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L’HYGIENE  DE  L’ESTOMAC 


DU  m£me  auteur 


ESSAI  SUR  LA  PATHOG&NIE  DES  OREILLONS,  these  de 
Paris  1877  (epuisee). 

La  proprete  de  l’individu  et  de  la  maison,  5e  edition 
(couronne  par  la  Societe  frangaise  d'hygiene,  adopts 
par  le  Ministere  de  l’instruction  publique  (1882);  tra- 
duit  en  allemand,  italien,  espagnol,  suedois,  turc, 
armenien,  arabe,  serbe  et  polonais). 

La  cremation,  brochure  in- 180,  precedee  d’une  lettre 
du  Dr  de  Pietra  Santa. 

Traitement  du  diabete,  in-8°  de  90  pages,  couronne 
par  la  Societe  de  medecine  d’Anvers. 

Propos  du  Docteur,  medecine  sociale,  in-180  de 
324  pages,  2e  edition,  1885. 

Les  odeurs  du  corps  humain  (un  nouveau  chapitre 
de  semeiologie),  couronne  par  la  Societe  de  mede- 
cine pratique,  in-i6°  de  124  pages  2e  edition,  1886 
(traductions  italienne  et  anglaise). 

L’hygiene  de  la  beaute  (4e  mille),  formulaire  cosme- 
tique,  1886  (traduction  russe),  in-180  diamant  de  220  p. 

Les  fievres  en  Sologne,  brochure  de  la  Societe  fran- 
gaise d’hygiene,  precedee  d’une  lettre  du  Dr  Burdel 
(de  Vierzon),  1887. 

Le  jeune  et  les  jeuneurs,  in-i8°  jesus  de  260  pages 
(en  collaboration  avec  le  Dr  Ph.  Marechal),  1887. 

Les  maladies  epidemiques,  hygiene  et  prevention,  in- 
320  de  175  pages,  de  la  Bibliotheque  utile,  1887. 

L’HYGlkNE  DANS  la  POLOGNE  Russe  (Rapport  au  mi- 
nistere de  l’instruction  publique  sur  la  Wystawa  de 
Varsovie)  1887. 

Sous  ftresse , chez  O.  Doin  : 

L’alcoolisme,  etude  medico-sociale,  couronnee  par  la 
Societe  de  temperance,  1888  (Preface  de  Dujardin- 
Beaumetz). 

En  preparation  : 

Notions  d’hygiene  industrielle  et  professionnelle. 
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P REF A CE 


— C'est  Men  moi , messieurs,  dit  Lucrece  Borgia , 
entrant , comtne  un  demon,  au  tragique  souper  de 
Ferrare.  Et  elle  ajoute  : Je  viens  vous  antioncer  une 
nouvelle , c'est  que  vous  ites  tous  empoisonnis,  mes- 
seigneurs  ! — A in  si  p our  r ait parler  la  Locus  te  invisible 
et  prcsente  qui  preside  aux  destinies  de  l' alimentation 
parisienne.  Les  Farisiens  ne  se  sontpas  trop  rebiff  is; 
ils  n'ont  que  midiocrement  lutti  pour  la  vie;  Us  se 
sont  risignis  a itre  empoisonnis , comtne  le  hotnard 
se  laisse  couper  en  morceaux  et  comtne  l' anguiUe  se 
risigne  a itre  icorchie  vive.  Et,  pareils  d des  moutons 
qui,  avec  une  ipouvantable  douceur,  se  hdtent  vers 
i abattoir,  ils  se  sont  dits  avec  un  vague  soupir  : Puis- 
qu’il  tiy  a pas  moyen  de  faire  autrement,  mangeons 
des  choses  immondes  / 

Ainsi , dans  la  Ville-Lumiere  qui,  hilas ! est  en 
mime  temps  une  Ville-Fange,  tout  le  monde  a pris 
son  parti  de  la  condamnation  prononcie.  Seal,  avec  la 
bravoure  de  don  Quichotte  et  d'Achille,  notre  valeu- 
reux  ami,  le  docteur  E.  Monin , tiy  consent  pas;  il 
pousse  le  cri  d'alarme,  et  risolu  d sauver  les  gens 
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Preface 


malgrd  eux,  il  les  renseigne  sur  ce  qu'il  faut  manger 
four  vivre , — et  pour  tie  pas  mourir. 

Dans  cet  admirable  livre  : Hygiene  de  l’Estomac, 
le  docteur  Monin  dit  an  juste  quelle  est  la  nature  et  - 
la  valeur  de  chaque  aliment.  II  vous  met  en  garde 
c outre  les  exces  danger  eux,  contre  les  abstentions,  quel- 
quefois  aussi  danger euses;  contre  la  falsificatioti  qui, 
avec  son  sourire  de  prostitude,  nous  propose  et  nous 
fait  accepter  les  fictions  les  plus  epouvantables.  Lisez 
le  docteur  Monin,  pesez  bien  ses  conseils,et  s'il  se  pent, 
tachez  de  les  suivre.  Car  l' hygiene  de  I'estomac,  c'est 
aussi  Vhygihne  de  I esprit  et  celle  de  I'dme  : c'estle 
courage,  c'est  la  clartd  de  la  pensee,  c'est  la  vertu, 
c'est  la  bravoure  ! Mais  les  Parisiens  auront-ils  encore 
la  force  de  lutter  ? Les  dernier s efforts  pour  manger 
des  c hoses  saines  parent  tentds,  non  sans  succes,  pen- 
dant le  second  empire,  par  Nestor  Roqueplan,  le  docteur 
Vdron  et  leurs  amis.  Mais  ces  obstinds  avaient  beaucoup 
d' argent,  etaient  cdlibataires,  ne  diner  ent  cn  ville  sous 
aucun  pretexte , et  etaient  soutenus  dans  leur  lutie  super  be 
par  la  cclebre  Sophie,  qui  futla  dernier e des  cuisinic  fes . 
Aujourd’ hui,  mil  entre  les  dineurs  ne  reunit  ces  con- 
ditions. Une  des  dernicres  comedies  de  Victor  Hugo, 
dans  le  Thddtre  en  Liber  le,  est  intituldc : Mangeront- 
ils  ? It  faudrait,  pour  nous , modifier  ce  litre  dans  un 
sens  encore  plus  tragique  et  dire : Que  mangeront-ils  ? 

Hdlas  ! rien  de  bon,  d coup  stir.  Car  en  cette  affaire, 
pour  emprunter  un  lieu  commun  a la  phrasdologie 
politique, poser  la  question,  c’est  la  rdsoudre.  Un  Balzac, 
dtudiant  les  ressorts  de  la  societd  rccente  et  pdndtrant 
les  causes,  ddcouvrir  ait  leur  enchainement  et  nous  dir  ait 
pourquoi  il  nest  plus  possible  de  manger.  Depuis  que 
nous  vivons  sous  la  dictature  des  Grands  Magasins, 
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beaucoup  plus  a redouter  que  cells  de  tous  les  generaux 
et  de  tous  les  princes , ces  Ogres  exigent  et  prennent, 
en  echange  de  robes  chimeriques , f elites  de  pibces , de 
morceaux  et  de  fa  nfr  elite  lies,  tout  l argent  que  posse- 
daient  les  families  : iln enreste  done  plus  pour  mettre 
le  pot  an  feu.  Cependant,  on  n a jamais  donne  plus 
de  diners  que  depuis  le  moment  ou  il  est  impossible 
de  donner  a diner.  En  eff it,  depuis  que  le  million  est 
devenu  obligatoire ; depuis  que  l’ aristocratic,  c est  tout 
le  monde;  depuis  qu’un  commer  qcint  modeste  dans  ses 
gouts  ou  un  artiste  pauvre  seraient  des  monstres  aussi 
excessifs  que  les  orijlans  et  les  coquesigrues,  il  faut 
d tout  prix  recevoir,  recevoir  sans  cesse,  avoir  une 
salle  a manger  or  nee  d’etoffes  de  l Extr eme-  Orient, 
et  de  plus,  un  salon  oil  jaillit  un  grand  palmier , et 
oil  se  dresse  un  piano  d queue,  menaqant  comme  le 
mons  ire  du  recit  de  Theramene.  Il  faut  recevoir  sans 
depenser  d‘ argent,  puisqu’on  n en  a pas.  De  Id,  les 
timbales  pleines  de  precipices , comme  la  Savoie  et  son 
due,  les  filets  conserves,  les  champignons  conserves, 
les  truffes  conservees;  car  tout  est  conserve,  exceptd 
le  bon  sens  et  la  decence. 

Et  cependant , en  ces  fesiins,  que  boit-on  ? Du  vm 
ordinaire  qui  ferait  danser  une  chevre  empaillee , et 
que  les  convives,  sous  divers  pretextes , refusent,  aimant 
mieux  boire  une  eau  qui  ne  vient  pas  toujour s de  la 
Dhuys.  Il  faut  done  se  rabattre  sur  les  vins  fins. 
Helas ! ils  sont  fins  comme  Jocrisse  et  comme  Gri- 
bouille,  et  laissent  voir  lours  malices  par  trop  ingenues. 
Dans  un  diner,  voulant  verser  une  de  ces  choscs  dans 
le  verre  de  Roqueplan,  le  valet  annonca  : Madere  ! — 
Vous  etes  un  drole , s’ecria  Roqueplan,  fur ieux.  Mais 
on  n’a  plus  de  ces  courages. 
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< Si  cependant  une  maitresse  de  maison  voulait  don- 
ner  des  diners  serieux  et  reels , comme  la  femme  de 
tel  spirituel  academicien , qui  s’y  mine , le  pourrait- 
elle  ? Cela  est  excessivement  douteux.  Autrefois , les 
marchands  de  victuailles , de  fruits , de  volatiles,  de 
poissons,  se  retiraient  avec  une  modeste  aisance,  aprbs 
trente  ans  de  travail,  Aujourd’hui  apres  avoir  ne- 
gocie  dix  ans  d peine , Us  veulent  etre  riches , habitcr 
boulevard  Malesherbes , et  marier  leurs  flies  a des 
diplomates.  Une  cuisinibre,  qui  Pest  un  tout  petit  peu, 
veut  faire  les  achats  elle-mPme,  pecher  en  eau  trouble 
et  en  pleine  boue,  partager  avec  les  marchands  comme 
dans  un  bois,  et  mettre  son  fils  d V Ecole  Poly  technique. 

Et  d supposer  que  cette  cuisiniere  fut  moins  vorace, 
que  pourrait-elle  se  procurer  honndtementl  Y a-t-il 
quelque  part  du  vrai  bceuf  et  du  veau  qui  n'ait  pas 
Pte  saigne  d la  juive , pour  que  sa  chair  soit  plus 
blanche  ? 11  est  permis  d' en  douter.  Un  serieux 

marc  hand  de  roastbeef, \ qui  tient  a sa  clientele,  fait 
venir  tous  les  matins  sa  viande  de  Londres , et  y 
gagne  ceci:  que  c'est  de  la  viande.  Dans  les  coulis- 
ses d'un  grand  theatre,  j'avais  fait  la  connaissance 
d’un  jeune  boucher,  naturellement  millionnaire,  elegant 
comme  Brummel. , et  qui  protegeait  une  jeune  come- 
dienne, remarquable  dans  le  personnage  d' Agnes. 
Un  jour , comme  j'avouais  devant  lui  mon  peu  de 
predilectioii  pour  le  bceuf  bouilli,  il  ne  put  rlpr inter 
tin  sour  ire  doucement  ironique.  — Vous  ne  savez  pas , 
me  dit-il , ce  que  vous  dedaignez ; faites  d Mine  X... 
le  plaisir  de  venir  diner  demain  chez  elle,  et  peut-Ptr e 
c hanger ez-vous  d' opinion,  car  j'enverrai  la  viande  ! — 
Le  lendemain,  en  effet,  avec  quelques  convives  c hoists, 
dans  une  salle  garnie  de  meubles  de  noyer  plein , dus 
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a tin  bon  menuisier,  je  dinais  chez  Mine  X...,  Men 
vetue  d'une  robe  noire , coiffee  en  bandeaux  plats  et 
strictement  lavee  a Veau  pure , sans  nutte  adjonction 
de  ces  blancs,  de  ces  bleus  et  de  ces  rouges  qui  rap- 
pellent  le  drapeau  francais. 

A pres  une  soupe  grasse,  qui  ressuscita  rnes  meil- 
leurs  souvenirs  des  vieilles  provinces , on  servit  le 
bceuf  bouilli , entoure  de  persil,  et  alors  je  crus  man- 
ger Pambroisie  des  Dieux  et  me  rouler , parmi  les 
etoiles , dans  la  lumiere  astrale.  — Eh  ! quoi,  m'ecriai - 
je , a la  fois  indigne  et  ravi , il  y a de  la  viande 
comme  cela!  — Oui,  me  repondit  le  jeune  boucher 
millionnaire , il  y en  a,et  que  direz-vous  tout  a I'heure 
en  degusiant  le  gigot  de  pre-sale  roti  a point , avec 
de  vrai  feu  ? Oui,  il  y a;  de  la  viande  comme  cela  j 
settlement  nous  la  gar  dons  pour  nous,  et  nous  la  man- 
geons  nous-memes,  car  il  ne  faudrait pas  que  le  simple 
public  flit  initie  aux  mysteres  dfsis  / 

Pour  faire  la  cuisine,  il  faut  d^abord  du feu.  Or, 
il  n'y  en  a pas.  Nos  aliments  sont  cuits  stir  et  dans 
des  commodes  (pretendues  poeles)  oil  le  feu  ne  tire 
pas,  et  oil  le  charbon  de  terre  ne  brtile  pas.  Deux 
elements  qui  sont  le  commencement  de  tout , demeurent 
indispensables.  Ce  sont  d'abord  de  bon  jus,  que  d'ail- 
leurs , per sonne  ne  sait  plus  faire.  Mais  si  on  le 
savait,  il  faudrait,  pour  en  venir  ci  bout,  trop  de 
temps , trop  de  soin  et  trop  d' argent.  Car  au  lieu 
de  se  donner  toute  a ces  minutieux  travaux,  quelle 
cuisiniere  moderniste  ne  prefer e parler  politique  chez 
le  charbonnier  du  coin,  en  buvant  la  goutte,  et  se 
tirer  les  cartes  pour  savoir  a quel  moment  elle  aura 
Economise  le  capital  qui  lui  permettra  de  s'etablir 
tpicibre  on  fruitier  el  II  faut  avoir  de  bon  beurrel 


XX 


Preface 


II  n'y  en  avait  guere  autrefois  ct  Paris ; il  n'y  cn 
a plus  du  tout , depuis  qu'on  vend  par  tout  des  beurres 
cxquis  et  chimeriques , venus  de  telle  ferine,  de  tel 
chdteau , et  purement  decor atifs.  II  nous  reste,  il 
est  vrai,  la  ressource  de  la...  margarine  t {Oh!  cachez- 
vioi , profondes  nuits !)  Mais  les  marchands,  qui  ne 
s'  enrichissaient  pas  encore  assez  vile,  out pr is  le parti 
de  falsifier  ce  produit,  ne  voulant  pas  accorder  la 
vraie  et  authentique  margarine  a des  philistins  inca- 
pables  de  I'apprecier : Margarinam  ante  porcos. 

Il  y a eu  un  temps  oil  quelques  restaurants  de  choix 
donnaient  une  bonne  nourriture  a leurs  fide  les  habi- 
tues parisiens.  Les  prix  des  terrains  et,  par  conse- 
quent, des  immeubles,  ne  leur  permettent  plus  desor- 
inais  ces  prodigalites.  Ce  qu'ils  font  manger  inainte- 
nant,  c'est  leur  quittance  de  loyer,  accommodee  a cette 
mime  sauce,  inventee  par  un  cuisinier  de  navire,qui 
rendait  aussi  comestible  la  culotte  du  capitaine ! Evitez 
aussi  ct  pour  cause,  les  lambris  dores.  On  mange 
ires  mal  chez  la  duchess e de  C...  et  ses  meilleurs 
amis  s'en  plaignent.  — Monsieur,  disail  a un  de  ceux-la 
le  maiti  e-d' hotel  Valere,  il  faut  portant  comprendre 
les  choses,  et  dire  raisonnable.  A force  d'ordre,  fai 
pu  rcaliser  sur  vies  appointements  des  economies  qui 
in' out  permis  d'acheter  une  propriety  de  cinq  cent  mille 
francs.  Or,  le  malheur  vcut  que  ce  soil  une propriety 
de  pur  agrement,  dont  Ventretien  est  fort  couteux.  11 
faut  done  que  je  subvienne  a ces  frais  impdrieux  au 
moyen  de  quelques  vireinents,  tout  en  servant,  du  inieux 
qu'il  in' est  possible,  la  table  de  inadaine  la  duchesse ! 

A toutes  ces  causes,  doit-on  rcnoncer  de  fin  itiv  emeu  t 
a manger  : cela  ne  serait  pas  a faire.  Mais  lisez, 
feuilletez  d’une  main  nocturne  et  diurne  le  livre  du 
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docteur  Monin;  voyez  quels  aliments , quels  condiments 
sont  favor ables  a la  sante  de  I’homme  moderne , accable 
de  travaux,et  dans  quelle  mesnre.  Sur tout  soy ez  modestes 
dans  vos  disirs,  et  tdchez  de  vous  procurer,  contre  de 
bon  argent  sonnant , ce  qui  vous  est  indispensable.  Le 
mieux  pour  cela,  c’est  que  la  dame  fasse  faire  ses 
achats  par  une  servante  devouee  ( s’il  en  existel ) ou 
mieux , quelle  les  fasse  elle-mdme,  au  lieu  d’aller 
s’hypnotiser  devant  le  tas  de  chiffons  et  de  chiffres 
chiffes  des  Magasins-Colosses , ou  d’aller  aux  Expo- 
sitions 71011  encore  ouvertes , voir  vernir  les  pastels , 
et  autres  objets  qui  ne  se  vernissent pas.  Acheter  n’est 
pas  impossible;  temoin  cette  grande  cuisiniere  du  doc- 
teur Ricord,  qui  pendant  plus  d’un  demi-siecle  a seduit, 
terrific  et  fanatise  le  Marche  Saint-Germain.  Grdce 
ci  ses  achats  judicieux  et  d sa  bonne  cuisine , elle  a 
de'ja  fait  vivre  pendant  quatr e-vingt-huit  ans  son  illustre 
maitre , qui , a I’heure  qu’il  est,  se  porte  bien. 

Mais  soyez  modestes!  Et  si  les  marchands  vous 
ofifrent  des  filets  — embaumes  comme  des  Pharaons , 
des  volailles  grasses  comme  Falstaff \ des  fiommes  de 
terre  si  nouvelles  qu’elles  n existent  pas,  des  asperges 
grosses , non  plus  comme  des  bras  d’ enfant,  mais  comme 
d’effrayants  bras  d’ athlete,  des  praises  soignees  a I’hy- 
drothlrapie  chaude  et  froide , des  petits  pois  prlcoces 
comme  les  jeunes  violonistes,  des  boites  de  homard  con- 
servees,  dans  lesquelles  ce  quon  a decoupe  n’est  pas 
un  congre  ( non , c’est  le  chat!)  des  quenelles  dont 
I’origine,  comme  celle  de  certaines  families  nobles , 
gagne  a n’etre  pas  approfondie;  s’ Us  vous  proposent 
des  poissons  d’un  ton  charmant,  mais  maquilles  comme 
des  dames  qui,  a I’dge  doublement  physiologique,  pre- 
tendent  r ester  jeunes  et  jolies;  si  enfin , ces  emules  de 
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Bos co  et  de  Robert  Houdin  veulenl  remplacer  le  com- 
merce par  l escamotage  et , comme  les  courtisanes,  votes 
vendr e des  illusions,  ne  vous  denez  pas  precisevient : 
Vous  dies  des  droles!  — mats  dites-leur : Je  demande 
H rljleclur  ! — Et  grdee  a cette  sage  conduite , pourvu 
que  vous  ne  buviez  pas  de  Madere  ni  de  vin  de  Con- 
stance, vous  ne  dipenserez  pas  voire  argent  en  drogue, 
et  vous  vivrez  les  jours  de  monsieur  Chevreul  l 
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aL’animal  se  nourrit,  l’homme 
mange;  l'homme  d’esprit  seul  sait 
manger. » 

Brillat-Savarin. 


ans  les  corps  vivants,comme  le  dit  Cuvier,  aucune 
molecule  ne  reste  en  place,  toutes  entrent  et  sor- 
tent  sans  cesse.  La  vie  est  un  tourbillon  con- 
tinue!. Pour  reparer  cette  usure  organique  de  tous  les 
instants,  pour  fournir  a la  chaleur  animale  les  materiaux 
de  combustion  necessaires,  l’economie  a recours  aux  ali- 
ments. Tout  aliment  doit  renfermer  des  substances  identi- 
ques  aux  principes  qui  composent  le  sang,  afin  que  ce 
liquide  nourricier  puisse  reparer  ses  dechets  de  chaque  jour. 

La  nature  a intimement  rive,  si  l’on  peut  dire,  a 
l’instinct  de  conservation  (inherent  a tout  etre  vivant. 
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une  sensation  particuliere,  d’abord  agreable,  male  qui 
devient  rapidement  insupportable  et  douloureuse,  la 
faun,  que  Paul  Bert  a pittoresquement  definie  « le 
pavilion  de  detresse  que  hisse  l’organisme,  appelant 
1 aliment  a son  secours  et  invoquant  la  digestion  comme 
un  port. » 

Certaines  especes  animales  ont  une  alimentation  ex- 
clusive, et  dont  l’exclusivite  meme  est  la  resultante  du 
fonctionnement  de  leurs  organes.  C’est  ainsi  qu’il  y a 
des  herbivores  et  des  carnivores.  Mais  l’homme  est  a 
la  fois  herbivore  et  carnivore;  ses  machoires,  son  esto- 
mac,  ses  intestins,  tous  ses  organes  digestifs  en  t6moignent. 
De  plus,  sinon  par  origine,  du  moins  par  habitude  et 
civilisation  progressives,  il  lui  faut  dans  son  alimentation 
la  plus  grande  variete.  Nous  esperons  le  demontrer  par 
la  suite. 

L’action  des  aliments  sur  les  divers  organes  est,  d’ail- 
leurs,  bien  differente,  selon  leur  composition ; cette 
action  s’eleve  meme  a une  veritable  importance  sociale. 
Supposez,  dit  un  grand  chimiste,  trois  person nes,  dont 
l'une  s’est  rassasiee  de  bceuf  et  de  pain,  l’autre  de  pain 
et  de  frontage,  la  troisieme  de  pommes  de  terre:  ces 
trois  personnes  considereront  chacune  a un  point  de 
vue  bien  different  une  difhculte  qui  se  presentera  a 
elles.  C’est  que  l’action  de  ces  divers  aliments  sur  le 
mouvement  nutritif  du  cerveau,  organe  de  la  pensee, 
variera  certainement,  suivant  les  principes  speciaux  que 
ces  aliments  peuvent  renfermer. 

Pout  etudier  les  aliments,  il  faut  les  repartir  en  plu- 
sieurs  classes.  Le  lecteur  nous  excusera  de  ces  details 


Gcneralites. 


5 


un  peuaridesjils  sont  absolument  necessaires  pour  s’elever 
a une  etude  complete  de  la  question.  La  classification 
la  plus  simple  est  celle  ci  : aliments  solides,  aliments 
liquides.  Toutes  les  boissons  sont  des  aliments  liqui- 
des;  mais  tous  les  aliments  liquides  ne  sont  pas  des 
boissons  (exemple  : les  huiles).  Une  division  plus  scien- 
tifique  consiste  a reconnaitre  des  aliments  mineraux  ou 
inorganiques  (comme  l’eau,  le  soufre,  le  fer,  le  sel  de 
cuisine,  etc.)  et  des  aliments  vegeto-animaux  ou  orga- 
niques  (comme  les  viandes,  les  sucres,  les  graisses).  Les 
aliments  organiques  renferment  deux  divisions  impor- 
tantes  : les  albuminoides , qui  renferment  de  l’azote  (albu- 
mine,  fibrine,  gelatine,  etc  ) et  les  hydrocarbones , qui  n’en 
renferment  pas  (fecules,  sucres,  graiss  es,  gornmes,  etc. 

11  existe  une  profonde  analogic  entre  les  regnes  vege- 
tal et  animal,  et  les  principes  alimentaires  sont  souvent 
communs  aux  deux  regnes.  C’est  ainsi  que  les  Indous 
fabriquent  de  l’alcool  aveo  le  lait  de  leurs  juments, 
pendant  que  les  Chinois  font  des  fromages  avec  des 
feves  : dans  le  premier  cas,  la  fermentation  du  sucre 
de  lait,  dans  le  second,  celle  de  la  legumine,  donnent 
des  produits  tres  analogues  a ceux  que  nous  obtenons 
avec  des  substances  dans  dissemblables,  mais  a principes 
identiques. 

II  est  une  classe  d’aliments  que  l’on  peut  repartir 
sous  le  nom  d 'aliments  d'eparg7ie.  Cette  classe  si  inte- 
ressante  a pour  role  probable  de  menager  nos  com- 
bustions organiques,  comme  font  les  cendres  sur  le  feu. 
Les  types  de  ces  aliments  sont  le  cafe,  le  the  et  le  cacao. 
Nous  y joindrons  le  bouillon,  qui,  nous  le  prouverons, 
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n’est  pas  un  aliment  : ce  qui  semble  le  montrer,  de 
prime  abord,  c’est  qu’il  restaure  aussitot  apres  son  inges- 
tion, ce  qui  n’est  pas  le  fait  d’une  substance  alimentaire. 

Enfin,  l’on  peut  faire,  tout  aussi  justement,  une  place 
artificielle  a l’etude  des  condiments  (vinaigre,  moutarde, 
poivre,  ail,  cannelle,  truffe,  etc.) 

* 

if.  # 

La  plupart  des  aliments  sont  empruntes  au  regne 
organique  (vegetaux  et  animaux).  Mais  il  est  aussi  des 
aliments  inorganiques,  miner aux , et  ce  ne  sont  pasles 
moins  indispensables  a la  vie  et  a la  sante.  Voici  quels 
sont  les  principaux  d’entre  eux  : l’eau,  le  chlorure  de 
sodium  (sel  de  cuisine),  les  sels  de  fer,  de  manganese, 
depotasse;  le  phospbore,  le  magnesium,  le  soufre,  l’iode 
etc. . . Parmi  les  divers  aliments,  l’eau  et  le  chlorure  de 
sodium  sont  les  seuls  qui  soient  ingeres  en  nature;  les 
autres  sont  tantot  dissous  dans  l’eau,  tantot  melanges 
ou  combines  aux  diverses  substances  nutritives. 

I leau  est  (de  beaucoup)  l’aliment  mineral  le  plus 
important.  Le  corps  humain  en  contient  les  2/3  de  son 
poids;  sur  1,000  parties,  le  sang  renferme  790  parties 
d’eau,  Le  corps  humain,  veritable  alcarazas,  consomme 
et  perd  chaque  jour  une  grande  quantite  de  ce  liquide. 
La  peau  seule  (en  dehors  de  tout  etat  de  sueur,  bien 
entendu)  exhale  par  jour  un  litre  d’eau  (Sanctorius)  (‘). 

Le  sel  marin  n’est  pas  moins  indispensable  a notre 
corps,  qui  en  possede  environ  200  grammes,  suivant 
Lehmann. 


( 1)  Voir  pour  les  details  le  chapitre  Boissons. 
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Les  accidents  les  plus  graves  resultent  de  la  suppres- 
sion du  sel;  les  corporations  monastiques  qui  voulurent 
autrefois,  par  un  exces  incroyable  de  maceration,  inter- 
dire  a leurs  membres  de  melanger  le  sel  a leur  alimen- 
tation, se  sont  vu  decimer  d’une  maniere  incroyable. 
Chacun  sait,  d’ailleurs,  combien  dans  les  villes  assiegees, 
les  organismes  souffrent  de  la  privation  du  sel  marin 
(capitulation  de  Metz  en  1870).  Qui  ne  connait  le  poil 
luisant  et  la  luxuriante  sante  des  bestiaux  qui  mangent 
du  sel? 

Le  sel  est  indispensable  a la  nutrition,  parce  qu’il 
est  indispensable  a la  constitution  du  liquide  sanguin. 
Si  l’on  prive  de  chlorure  de  sodium  le  globule  rouge, 
cet  element  primordial  du  sang,  on  le  voit  se  deformer 
et  peu  a peu  se  dissoudre  dans  la  partie  liquide  ou 
serum : car  c’est  le  sel  qui  favorise  surtout  le  conflit  du 
globule  rouge  du  sang  avec  l’oxygene  de  l’air,  et  c’est 
de  ce  conflit  que  derive,  comme  on  sait,  toute  la  vie 
animale.  Vous  concevez  alors,  lecteur,  l’importance 
alimentaire  du  chlorure  de  sodium,  retire  par  l’homme 
des  mines  de  sel  gemme  (Vielicza,  Cordoue),  des  sour- 
ces salees  (batiments  de  graduation),  des  eaux  de  la 
mer  (marais  salants.) 

Si  nous  considerons  l’economie  humaine,  nous  voyons 
que  le  chlorure  de  sodium  y est  surtout  localise  dans 
le  sang,  1’ urine,  la  sueur  et  les  larmes.  II  augmente 
l'acidite  du  sue  gastrique  et  excite  la  nutrition  chez  les 
lymphatiques,  les  anemiques  et  les  phtisiques,  auxquels 
A.  Latour  recommandait  avec  raison  l’usage  du  lait  sale. 

Le  sel  de  cuisine  est  le  reconstituant  par  excellence. 
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Burggraeve  affirme  qu’il  est  le  meilleur  antiseptique,  et 
que  son  usage  regulier,  a la  dose  de  20  grammes  par 
jour,  empeche  les  maladies  les  plus  diverses  et  assure 
la  longevity.  Sans  aller  aussi  loin  que  le  reformateur 
gantois,  l’hygieniste  doit  reconnaitre  l’importance  extreme 
du  sel  dans  l’alimentation  liumaine,  et  ne  peut  que 
deplorer  les  impots  et  les  adulterations  qui  pesent  sur 
cette  clenree  de  premiere  necessity,  a la  fois  aliment  et 
condiment,  qui  double  l’appetence  et  decuple  l’assi- 
milation. 

On  consomme  en  France  plus  de  220  millions  de 
kilogrammes  de  sel  par  an.  In  sale  salus  / 

Le  chlorure  de  potassium , mais  en  tres  petite  quan- 
tity, (il  est  toxique  a haute  dose)  est  egalement  fort 
utile,  surtout  pour  la  nutrition  du  muscle,  dont  il  est 
le  veritable  aliment.  Il  est  tres  abondant  dans  les 
viandes  fraiches  et  dans  les  legumes  frais.  Aussi  les 
marins,  qui  sont  prives  de  ces  substances,  deviennent 
rapidement  incapables  de  tout  travail  musculaire  et 
cette  incapacite  precede  souvent  le  scorbut. 

Les  sels  de  potasse  sont,  d’ailleurs,  indispensables  a 
la  constitution  chimique  du  sang.  Le  celebre  medecin 
anglais  Garrod  a prouve  que  plusieurs  epidemics  de 
scorbut  en  Irlande  avaient  coincide  avec  l’insuffisance 
des  recoltes  en  pommes  de  terre : or,  ce  tubercule  est  tres 
riche  en  sels  potassiques.  Du  reste,  le  scorbut  estnota- 
blement  ameliore  par  le  jus  de  citron  ( lime  juice  des 
navires  anglais) ; et  c’est  aux  sels  de  potasse  que  le  citron, 
de  meme  que  le  the,  le  bouillon,  le  cafe,  doivent  en 
partie  leurs  proprietes  tonifiantes  et  hygieniques. 


Generalities. 


9 


Les  phosphates  (sels  de  phosphore)  sont  d’une  utilite 
capitale  dans  l’alimentation;  ce  sont  les  veritables 
supports  de  notre  organisme,  puisque  sans  eux,  notre 
squelette  serait  a l’etat  cartilagineux.  Le  phosphore 
est  en  outre  un  puissant  excitant  vital,  qui  semble  jouer 
le  plus  grand  role  dans  le  mouvement  nutritif  du  cerveau 
ct  de  la  moelle  epiniere.  Le  corps  humain  contient 
cinq  phosphates:  le  phosphate  de  fer,  localise  dans  le 
globule  rouge  du  sang;  le  phosphate  de  soude  dans  le 
serum;  celui  de  potasse  dans  les  nerfs;  celui  de  mag- 
nesie  dans  les  muscles;  enfin  le  phosphate  de  chaux 
forme  la  plus  grande  portion  minerale  du  squelette 
osseux.  Dans  les  os,  l’element  phosphore  est  bien  plus 
important  que  l’element  chaux,  puisque  Fernand  Pa- 
pillon  a demontre  que,  en  introduisant  la  magnesie, 
l’alumine  ou  la  strontiane  dans  l’alimentation,  on  peut 
dans  les  os  voir  la  chaux  peu  a peu  remplacee  par 
ces  substances,  sans  que  la  structure  anatomique  et  le 
fonctionnement  du  squelette  en  soit  aucunement  alteres. 
Boussingault  a ddmontre,  d’autre  part,  que,  seule,  l’eau  de 
boisson  suffit  a fournir  la  chaux  necessaire  a l’organisme. 

Notre  corps  renferme  7 a 8 grammes  de  fer : Reca- 
mier  a pu  faire  une  medaille  avec  le  produit  d’une 
saignee.  Quels  aliments  renferment  du  fer?  Problable- 
ment  tous  les  aliments  organiques  azotes  ou  albunii- 
noides  (substances  proteiques,  albumine,  fibrine,  gelatine, 
caseine  etc.)  quoique  la  chimie  ne  l’ait  decele  que  pour 
quelques-uns. 

La  ?)ianganese  existe  dans  les  os,  le  sue  gastrique, 
le  lait,  et  probablement  le  sang  : car  on  a vu  des 

UVUIENE  DE  L'ESTOMAC.  1 


io 


Gcneraliles. 


chloro-anemies  resister  au  fer  et  ceder  aux  preparations 
manganiques. 

Le  soufre  est  important  pour  la  nutrition  de  l’epi- 
derme  et  de  ses  produits  comes  (ongles,  poils) ; il  entre 
dans  la  composition  de  la  bile.  Les  aliments  le  plus 
soufrfe  sont  les  poissons,  mollusques,  cervelles  et  foies 
d’animaux,  et  parmi  les  vegetaux,  la  famille  des  cruci- 

feres  (choux,  raves,  navets). 

L 'lode  est  aussi  utile  a nos  organes,  puisque  son 
absence  dans  les  eaux  est  une  des  causes  les  plus  vrai- 

semblables  du  goitre  (Chatin). 

Le  cnivrc  existe  aussi  normalemcnt  dans  nos  organes, 
mais  en  fort  petite  quantite.  Les  aliments  qui  en  ren- 
ferment  surtout  sont:  l’huitre  de  Falmouth,  le  the  vert, 
les  cornichons,  fruits  a l’eau-de-vie,  conserves,  l’eau  de 
fleurs  d’oranger. 

Enfin,  le  corps  humain  a besoin  de  petites  quantites 
d'alumine,  de  silice,  de  fluor,  d’arsenic  &c.  &c.,  qu’il 
trouve  egalement  dans  les  substances  alimentaires, 
mais  dont  le  role  physiologique  est  encore  assez  mal 


S'il  est  des  aliments  mineraux,  c’est-a-dire  des  corps 
inorganiques,  mais  assimilables ; en  revanche,  il  existe 
des  substances  organiques,  mais  rejetees  de  l’orgamsme 
tels  qu’elles  sont  ingerees  — et  dont  l’insolubilite  absolue 
met  obstacle  a l’assimilation : tels  sont  les  polls,  les 
ongles,  les  ecailles,  les  epidermes  animaux  et  les  epis- 
permes  vegetaux  ou  enveloppes  des  graines  See.  See. 


defini. 


CHAPITRE  II 


DU  REGIME  ALIMENT  AIRE  RATIONNEL 


ES  aliments  se  divisentdoncphysiologiquement,en 
x°.  substances  azotees  (quaternaires,  albumino'i- 
des,  plastiques). 

2°.  substances  non  azolees  (ternaires,  hydrocarbonees, 
respiratoires.) 

Les  principes  azotes  fondamentaux  se  nomment  : 
fibrine  ( viande ),  albumine  (amf),  caseine  (Jail),  gelatine 
(os),  chondrine  (cartilages),  gluten  (ble),  legumine  (legumes 
secs).  C’est  avec  raison  que  ces  deux  derniers  principes 
ont  pu  etre  consideres  comme  des  sortes  de  fibrine  et 
de  caseine  vegetales  : leur  composition  chimique  se 
rapprocbe,  en  effet,  etrangement  de  ces  matieres  pro- 
teiques  primordiales. 

Parmi  les  principes  alibiles  non  azotes,  nous  remar- 
quons  : la  graisse,  le  beurre,  l’huile,  le  miel,  l’amidon, 
la  dextrine,  le  sucre,  les  gommes,  la  pectine  des  fruits 
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etc..  On  les  repartit  generalement  en  groupe  des  fecn- 
lents  et  groupe  des  matures  grasses. 

La  ration  physiologique  ou  d’entretien  journellement 
necessaire  a l’homme,  varie  du  7»s  au  7ao  P0^  de  son 
corps.  On  peut  la  formuler  ainsi,  d’apres  J.  Beclard  : 

1000  gr.  de  pain  — renfermant  300  de  carbone  et 
10  d’azote. 

300  gr.  de  viande  — renfermant  30  de  carbone  et 
10  d’azote. 

soit  1300  gr.  de  nourriture  solide  — donnant  330  de  car- 
bone et  20  d’azote, 

nourriture  a laquelle  il  faut  meler  1 Kgr.  ou  11/2  Kgr. 
de  boissons  : car  siccite,  ainsi  que  le  disait  Longet, 
n’est  point  compatible  avec  absorption. 

On  ne  saurait  faire  un  choix  raisonne  etvraiment  scientifi- 
que,  dans  les  materiaux  si  complexes  de  l’alimentation,  qu  a 

la  condition  de  bien  connaitre  les  proprietes  hygieniques 

et  les  applications  dietetiques  de  chaque  aliment.  Mais, 
avant  de  developper  ce  programme,  qui  occupe  la  plus 
grande  partie  de  notre  oeuvre,  il  est  bon,  croyons  nous, 
d’elucider  d’abord  certaines  questions  d’interet  general, 
dont  la  solution  plane  sur  toute  l’hygiene  bromatologique 
Nous  voulons  parler  du  vegetarisme  et  de  la  sophis- 
tication alimentaire , que  nous  nous  proposons  de  trader 
successivement  dans  cette  premiere  partie. 

Il  y a quelques  annees,  et  sur  le  modele  des  societ&s 
analogues  qui  pullulent  en  Suisse,  en  AmSrique  et  en 
Angleterre,  une  Societe  vegetarienne  se  fondait  a Paris, 
oil  tout  se  fonde.  Elle  meritait  de  vivre,  ainsi  que  son 
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organe,  la  Reforme  alimentaire , aujourd’hui  clecedee 
comme  elle.  Les  fondateurs,  evitant  avec  soin  certaines 
exagerations  de  doctrine,  s’etaient  uniquement  donne, 
pour  programme  et  pour  but,  de  rechercher  le  regime 
alimentaire  le  meilleur  : «En  encourageant  les  recher- 
ches  theoriques  et  pratiques  relatives  a l’alimentation 
par  les  vegetaux,  la  Societe  etudie  l’influence  de  l’ali- 
mentation sur  la  sante,  et  cherche  les  moyens  de  com- 
battre  les  maladies  causees  par  l’usage  des  divers 
aliments. » C’etait,  on  le  voit,  un  programme  pave  des 
meilleures  intentions. 

Le  docteur  Hureau  de  Villeneuve  exposa,  dans  un 
excellent  discours  d’ouverture,  tous  les  arguments  qui 
militent  en  faveur  du  regime  vegetal.  II  fit  l’kistorique 
de  la  question,  sans  toutefois  remonter  a Pythagore, 
ce  philosophe  qui  possede  les  droits  de  paternite  les 
plus  irrecusables  sur  le  vegetarisme.  Dans  son  discours, 
il  evoqua,  en  revanche,  le  spectre  de  Broussais,  et  nous 
rappela  la  reaction  qui  suivit,  de  pres,  sa  therapeutique 
sanguinaire  : les  anemiques  victimes  de  « ce  fleau  de 
l’humanite*  (comme  l’a  nomme  N.  Gueneau  de  Mussy), 
ingurgitant  la  viande  cuite,  rouge,  crue,  les  bonbons  de 
sang,  les  elixirs  de  viande,  se  plongeant  dans  des  bains 
sanglants,  etc.,  et  restant  anemiques : « ce  qui  fait  l’a- 
nemie,  en  effet,  dit-il,  ce  n’est  pas  le  manque  de  viande 
c’est  le  manque  d’exercice,  de  grand  air  et  de  soleil. 
Les  animaux  les  plus  robustes  sont  des  vegetariens. » 
C’est  vrai;  mais  leur  tube  digestif  a 20  fois  la  longueur 
de  leur  corps,  et  affecte  une  disposition  toute  speciale. 
L’exclusivite  de  l’alimentation  est  la  resultante  du 
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fonctionnement  meme  des  organes.  Or,  l’homme,  de  par 
ses  organes  digestifs,  est  a la  fois  herbivore  et  carnivore ; 
ses  dents,  son  condyle  maxillaire,  la  longueur  de  son 
tube  intestinal  (7  ou  8 fois  celle  de  son  corps),  et 
toute  la  mecanique  et  toute  la  chimie  de  ses  fonctions 
digestives,  temoignent  de  ce  fait  que,  pour  reparer 
l’usure  organique  et  fournir  au  mouvement  et  a la  cha- 
leur  animale  les  materiaux  de  combustion  necessaires, 
l’homme  doit  emprunter  a tous  les  regnes  les  elements 
de  son  alimentation.  De  tout  temps,  au  surplus, 
l’homme  fut  carnivore,  ainsi  que  peuvent  en  temoigner 
les  reliefs  de  ses  repas  prehistoriques,  les  Kjoekkenmoed- 
dinger  du  Danemark.  Non  seulement  l’homme  primitif 
mangeait  la  chair  des  animaux;  mais  encore  il  brisait 
leurs  os  longs,  pour  se  rassasier  de  la  moelle  : l’anthro- 
pologie  l’a  victorieusement  prouve  maintes  et  maintes 
fois.  De  plus,  sinon  par  origine,  du  moins  par  habitude 
et  civilisation  progressives,  l’estomac  de  l’homme  est 
un  organe  tyrannique  et  personnel  qui  reclame,  avant 
tout,  la  variete .... 

II  existe,  d’ailleurs,  ainsi  que  nous  l’avons  deja  dit, 
une  grande  analogic  entre  les  regnes  vegetal  et  animal, 
et  les  principes  alimentaires  sont  evidemment  communs 
aux  deux  regnes.  C’est  ainsi  que  nous  avons  parle  des 
Tartares,  qui  fabriquent  de  l’alcool  avec  le  lait  de  leurs 
juments,  pendant  que  les  habitants  du  Celeste  Empire 
fabriquent  des  fromages  avec  des  feves.  Dans  le  premier 
cas,  la  fermentation  du  sucre  de  lait,  dans  le  second, 
celle  de  la  legumine,  donnent  des  produits  tres  analogues 
a ceux  que  nous  obtenons  avec  des  substances  fort 
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dissemblables,  mais  a principes  identiques,  ou  plutot 
analogues. 

Toutefois,  pour  trouver  toujours  dans  le  regime  vege- 
tal ces  principes  analogues  a ceux  des  animaux,  il  faudra 
forcement  engloutir  de  grandes  quantites  d’aliments;  ce 
qui  amene  la  surcharge  de  l’estomac,  sa  dilatation,  ou 
tout  au  moins  la  dyspepsie  flatulente.  De  plus,  les  re- 
sidus  intestinaux  que  laisse  l’alimentation  trop  vegeta 
lisee  irriteront  le  tube  digestif  et  causeront  la  diarrhee; 
si  les  viandes  echauffent,  si  les  oeufs  et  le  lait  constipent, 
c’est  que  leurs  matieres  albuminoides  etant  completement 
transformees  en  peptones,  il  y a moins  de  residus  intes- 
tinaux : quand  le  lait  relache,  ce  n’est  qu’a  la  faveur 
d’une  sorte  d’indigestion. 

Ainsi  agirait,  a coup  sur,  la  nourriture  trop  vegetale, 
d’ou  ne  tardent  pas,  du  reste,  a deriver  l’anemie  de 
misere,  la  decheance  vitale,  la  misere  physiologique  et 
l’amenorrhee  (les  annees  oil  la  viande  est  chere  sont 
des  annees  de  sterilite) . . . 

Cependant,  il  est  evident  que  certains  estomacs  ont 
une  grande  tolerance  pour  le  regime  vegetal:  c’est  ainsi 
que  Newton,  Bossuet,  Lincoln,  etc. , se  nourrissaient 
presque  exclusivement  de  vegetaux.  Mais  quand,  par 
hasard,  le  regime  vegetarien  est  bien  tolere  par  l’orga- 
nisme,  il  ne  tarde  pas  a amener  avec  lui  l’obesite.  Les 
huiles  vegetales  (d’ailleurs  bien  plus  indigestes  que  la 
graisse  des  animaux),  les  feculents,  les  farineux,  et  prin- 
cipalement  le  mais,  avec  lequel  les  orientaux  engraissent 
leurs  femmes,  et  les  Strasbourgeois  leurs  oies ; le  sucre, 
le  chocolat,  les  bonbons,  les  fruits  sucres  (abricots, 
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poires,  cerises  douces,  melons,  betteraves)  sont  places 
par  tous  les  auteurs  au  nombre  des  causes  dietetiques 
les  plus  actives  de  la  polysarcie  (').  Enfin  l’organisme 
ne  saurait  trouver  ailleurs  que  dans  les  matieres  protei- 
ques  d’origine  animale,  et  principalement  dans  les  viandes, 
la  quantite  de  fer  (7  a 8 grammes  environ)  necessaire 
aux  phenomenes  biologiques  de  l’hematose.  Ce  qui 
corrobore  ces  faits,  e’est  la  faiblesse  de  1 economic  et 
la  frequence  du  lymphatisme  chez  les  peuples  frugivores, 
les  negres  par  exemple.  C’est  aussi  la  multiplicity  des 
observations  du  genre  de  celle-ci,  rapportee  par  Jules 
Beclard,  dans  sa  Physiologie  classique:  « Les  ouvriers 
employes  aux  forges  du  Tarn  ont  ete  longtemps  nourris 
avec  des  denrees  vegetales.  On  observait  alors  que 
chaque  ouvrier  perdait,  en  moyenne,  pour  cause  de 
fatigue  ou  de  maladie,  quinze  journees  de  travail  par 
an..  En  1833,  M.  Talabot,  depute  de  la  Haute-Vienne, 
prit  la  direction  des  forges.  La  viande  devint  la  partie 
la  plus  importante  du  regime  des  forgerons.  Leur  sante 
s’est  tellement  amelioree  depuis,  qu’ils  ne  perdent  plus 
en  moyenne  que  trois  journees  de  travail  par  an.  La 
nourriture  animale  a fait  gagner  douze  journees  de  tra- 
vail par  homme!  » Venez  apres  cela  nous  citer  les  ex- 
periences de  Fick  et  Wiliscenus ! Elies  sont  exactea  en 
principe,  il  est  vrai,  en  ce  sens  que  le  muscle  consume 
des  aliments  hydrocarbones;  mais  il  ne  saurait  se  passer, 
pour  sa  nutrition  propre,  de  l’alimentation  albuminoide 
animale. 


(!)  Voir  notre  Hygihie  dc  la  beanie . 
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Et  ce  que  nous  enseigne  la  physiologie,  l’histoire  nous 
le  montre  egalement.  Ne  voyons-nous  pas  les  Anglais 
mangeurs  de  viande  opprimer  les  Irlandais  mangeurs  de 
pommes  de  terre  et  les  Indiens  mangeurs  de  riz?....Les 
ouvriers  lombards  produisent  moins,  aux  travaux  du 
St.  Gothard,  que  les  ouvriers  Suisses.  Les  armees  en 
campagne,  lorsqu’elles  sont  forcees  au  regime  amylace, 
deviennent  la  proie  du  scorbut  et  de  la  diarrhee.  Les 
peuples  qui  mangent  peu  de  viande  sont,  enfin,  sujets 
au  diabete  et  aux  affections  strumeuses.  L’illustre  Hal- 
ler s’etant  soumis,  plusieurs  jours,  a un  regime  exclu- 
sivement  vegetal,  se  plaignit  de  faiblesse  musculaire, 
d’inertie  generale,  de  degout  du  travail  intellectuel  etc. 

Afin  de  poursuivre  la  critique  du  vegetarisme,  nous 
ne  pouvons  oublier  le  travail  du  regrette  Gubler  sur 
I'influence  du  regime  vegetal  dans  la  degenerescence 
creiacee  des  arteres.  Les  aliments  vegetaux,  plus  riches 
en  sels  mineraux  que  les  principes  nutritifs  d’origine 
animale,  introduisent  plus  de  sels  mineraux  dans  le 
sang.  C’est  ainsi  que  Noel  Gueneau  de  Mussy  a demontre 
que  les  femmes  de  la  campagne  rejettent  en  un  jour 
plus  de  phosphates  calcaires  (6  grammes)  que  celles  des 
villes  (1  a 5 grammes).  Raymond  a observe,  dans  un 
couvent  de  moines  legumistes,  de  nombreux  cas  d’athe- 
rome,  entre  autres  celui  du  prieur,  homme  de  trente- 
deux  ans,  dont  les  arteres  etaient  deja  fortement  indu- 
rees.  Le  medecin  de  marine  Treille  a observe  a Bombay 
et  a Calcutta  (ou  beaucoup  d’habitants  font  du  riz  leur 
nourriture  exclusive)  de  nombreux  cas  de  degeneres- 
cence atheromateuse.  Ainsi,  en  rouillant  le  systeme 
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vasculaire,  le  regime  vegetal  vieillera  1’individu,  s il 
est  vrai  qu’on  ait  l’age  de  ses  arteres : ilproduira  paral- 
l^lement  le  tartre  dentaire,  l’arc  senile  de  la  cornee,  et 
la  gravelle  phosphatique. 

Les  reproches  que  les  vegetariens  font  a la  viande 
nous  apparaissent,  d’ailleurs,  comme  singulierement  exa- 
geres;  ils  ne  rejettent  pas  le  mais  du  regime  vegeta- 
rien,  bien  que  cette  cereale  soit  cause  de  la  pellagre; 
ni  le  seigle,  quoiqu’il  puisse  etre  en  proie  a l’ergot : 
mais  ils  veulent  que  nous  rejetions  la  viande  en  gene- 
ral, parce  qu’elle  peut  renfermer  les  tsenias  ou  la  tn- 
chine!  Cependant,  nombre  d’experiences  autorisent  a 
admettre  que  la  cuisson  decompose  les  prmcipes  nuisi- 
bles  de  la  chair  des  animaux,  et  que  l’on  peut  manger 
impunement  la  viande  des  betes  mortes  de  charbon,  de 
rage,  de  morve,  ou  traitees,  de  leur  vivant,  par  l’ammo- 
niaque,  l’emetique,  la  noix  vomique,  etc.  (Bouley,  Decroix, 
etc).  Les  pores  d’Alfort,  nourris  de  lesions  orgamques  des- 
chevaux  morve  ux  et  des  boeufs  typhiques  abattus  a Mont- 
faucon,  ont,  comme  chacun  sait,  une  chair  bonne  et 
salubre.  Enfin,  on  accorde  parfois  bien  facilement  a la 
viande  l’influence  phthisiogene,  que  les  hygiemstes  les 
plus  distingues  ont  reconnu  exister  dans  le  lait  des  va 
ches  soigneusement  introduit  par  la  plupait  es  ve&e 
tariens  dans  leur  regime,  quoique  le  lait  pourtant  soit 
pour  tout  physiologiste  le  type  de  Bailment  ammalise. 
On  peut  meme  dire,  a propos  du  lait,  que  tous  les  ani 
maux,  et  les  agneaux  eux-memes,  commencent  par  etre 
carnivores,  puisque,  bien  avant  de  mangei  e er  e> 
ils  mangent  le  lait  de  leurs meres!  Regnard  a,  d ailleurs, 
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demontre  qu’en  nourrissant  ces  jeunes  animaux  avec  de 
la  poadre  de  sang  dessecke,  ils  deviennent  rapidement 
superbes,  et  que  leur  rendement  en  laine,  notamment,  en 

est  triple.  Une  pierre  de  plus  dans  le  jardin  des  legumistes ! 

* 

* * 

Quant  a Faction  de  la  nourriture  animalisee  sur  la 
diathese  urique,  il  est  evident  que  les  exces  de  viande 
sont  pour  beaucoup  dans  Fexplosion  des  manifestations 
de  la  goutte.  Mais  on  peut  dire  de  la  viande,  en 
pareille  matiere,  ce  que  Sydenham  disait  plaisamment 
du  vin  : «Si  vous  en  prenez,  vous  prenez  la  goutte;  si 
vous  n’en  prenez  pas,  la  goutte  vous  prend.  » En  d’autres 
termes,  Faction  seule  de  l’abus  et  non  celle  de  l’usage 
est  ici  facile  a saisir.  Quant  a Faction  sur  le  rhumatisme 
elle  est,  croyons-nous,  tres  obscure  encore:  leDrHureau 
invoque  il  est  vrai,  son  exemple  personnel,  et  sa  guerison 
par  les  pratiques  vegetariennes ; il  essaie  meme  (le  malin) 
de  nous  mettre  l’eau  a la  bouche  avee  son  pate  truffe, 
et  ses  sandwichs  au  fromage  et  a la  moutarde!  Mais, 
ce  n’est  pas  assez  de  citer  une  ou  des  observations;  il 
faut,  comme  le  dit  Montaigne,  les  ftoiser  et  assortir. 
Aucun  individu  ne  ressemble  a l’autre,  et  l’on  ne  saurait 
en  physiologie,  donner  a des  faits  isoles  un  sens  gene- 
ral et  absolu. 

L’homme  a (si  vous  voulez  accepter  cette  expression) 
F habitude  de  manger  de  la  viande,  dans  la  majeure  partie 
du  globe.  Quelqu’un  disait  a Fontenelle  : « L’habitude 
est  une  seconde  nature.*  — « Ou  done  est  la  premiere?  » 
repondit  le  philosophe.  Mais,  a supposer  (ce  qui 
n’est  pas  vrai)  que  l’homme  soit  herbivore  par  essence, 


20 


Du  Regime  alimentaire  Rationnel. 


il  y a si  longtemps  qu’il  mange  de  la  viande  que  (la 
fonction  faisant  l’organe)  il  ne  saurait  impunement,  sauf 
quelques  exceptions  individuelles,  se  faire  vegetarien. 
S’il  l’etait,  d’ailleurs,  il  ne  saurait  s’opposer  qu’a  grand’ 
peine  a la  multiplication  excessive  des  animaux  herbi- 
vores, qui  lui  mangeraient,  si  l’on  peut  dire,  son  herbe 
sous  les  pieds.  Si  d’autre  part,  l’homme  s’avisait  de 
detruire  les  races  herbivores,  en  supprimant  leur  elevage 
pour  la  boucherie,  notre  sol  ne  tarderait  pas  a etre  en- 
combre,  ainsi,  de  fourrages  non  alimentaires  de  tout 
genre,  qui  troubleraient  prodigieusement  sa  fecondite 
speciale. 

Malgre  tout,  les  vegetariens  ont  du  bon,  parce  qu  ils 
prouvent,  par  l’exemple,  qu’il  n’est  pas  necessaire  de 
manger  de  la  chair  365  jours  par  an;  ils  ont  assurement 
eu  raison  de  reagir  contre  les  maladies  que  se  creent 
les  gros  mangeurs  de  viande,  ces  hommes,  qui,  selon 
l’energique  expression  de  James  Eyre,  « se  crcusent  une 
tombe  avec  leurs  dents.*  Voila  notre  opinion  surleur 
courte  campagne  frangaise.  A l’etranger,  la  question  si 
importante  de  la  fihysiologie  alimentaire  n’a  meme  pas 
ete  soulevee  par  les  legumistes  et  les  vegetariens,  qui 
ont  organise  des  societes  mystiques,  d’ou  la  science 
seule  est  exclue.  L’observation  medico-hygienique  gagne 
peu  en  compagnie  de  ces  fetichistes  ignorants  et  ra0eurs, 
ne  sachant  que  s’aliener  l’observateur  impartial, 

„ Qui  deteste  ces  preux,  faisant  entrer  leur  foi  _ 

' Dans  le  ventre  des  gens,  comme  une  arme  aiguisee! 
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Si  l'ali mentation  vegetale  exclusive  est  une  voie  semee 
de  precipices,  l’abus  du  regime  carne  est  egalement 
nuisible,  dangereux  au  plus  haut  point. 

Dernierement,  le  docteur  Van  den  Corput  accusaitla 
viande  d'etre  cause  de  la  frequence  actuelle  du  can- 
cer : il  y a,  assurement,  du  vrai  dans  cette  opinion,  si 
l’on  songe  a l’influence  de  l’alimentation  sur-azotee  sur 
la  production  des  accidents  de  l’artbritisme,  et  a la  fre- 
quente  parente  de  l’arthritisme  et  du  cancer  Les  vege- 
tariens  ajoutent,  d’ailleurs,  a la  diete  legumiste  l’hydro- 
therapie,  les  sudations,  le  bain  de  soleil,  la  gymnastique, 
la  vie  en  plein  air,  la  marche  pieds  nus,  le  sommeil 
dans  une  chambre  vaste,  dont  les  fenetres  sont  large- 
ment  ouvertes.  11s  obtiennent  ainsi,  a l’aide  de  ces  puis- 
sants  agents  physiques,  des  resultats  curatifs  importants, 
dans  les  maladies  de  l’estomac  et  des  Untestins,  la  goutte, 
le  rhumatisme,  les  nevroses,  les  affections  du  foie  et  meme 
la  phtisie  pulmonaire.  Par  la  severite  d’un  regime  spar- 
tiate,  hygieniquement  unie  a Faction  combinee  de  l’exer- 
cice  et  d’un  air  pur,  ils  semblent  arriver  a une  sorte  de 
depuration  organique,  de  rajeunissement  reel  des  forces 
vitales. 

Cela  vaut  la  peine,  a la  fin  de  notre  dix-neuvieme 
si&cle,  de  constater  ce  regain  d’estime  en  faveur  du 
vieux  regime  de  Pythagore  et  de  son  precepte  sacre  : 
«Les  vegetaux  seuls  font  le  corps  sain  et  l’ame  ro- 
buste  ».  Est-elle  done  vraie  en  partie,  cette  excla- 
mation du  grand  Cynique,  dont  l’antiquite  nous  a 
transmis  les  termes:  «Si  tu  savais  manger  des  choux, 
serais-tu  l’esclave  des  grands  ?»  C’est  en  Angleterre, 
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ou  l’on  fait  de  si  forts  abus  de  viande,  qu’apparut,  vers 
1850,  le  Vegetist  Dietary ...  Balzac  disait:  « Quand 
on  voit  les  palais  du  gin,  on  comprend  les  societds  de 
temperance!*  Aussi  justement  pourrions-nous  ecrire 
que  les  societes  vegdtariennes  ont  pris  naissance  a la 
chaleur  rayonnante  des  grill-rooms.  En  France,  c’est 
l’un  de  nos  distingues  confreres  du  Vexin,  M.  le  docteur 
Bonnejoy  (de  Chars),  qui  publia  le  premier,  il  y a 
quatre  ou  cinq  ans,  un  certain  nombre  de  recettes 
variees  de  cuisine  vegetarienne,  dans  un  ouvrage  fort 
curieux  sur  X Alimentation  rationnelle.  Cet  ouvrage,  que 
nous  avons  sous  les  yeux,  se  termine  meme  par  un 
Calendrier  culinaire  legumiste,  tres  appetissant,  mafoi, 
meme  pour  un  mangeur  de  viande. 

L’auteur  recommande  avec  raison,  comme  pain,  celui 
mele  de  recoupe,  ou  fait  avec  de  la  farine  peu  blutee, 
melangee  ou  non  de  seigle,  qui  ajoute  a son  pouvoir 
laxatif  et  digestif.  Quant  au  pain  de  Graham,  nous  ne 
comprenons  vraiment  pas  qu’il  ose  faire  l’eloge  de 
cette  boule  de  son  indigeste,  sans  sel  ni  levain,  sans 
gout  ni  vertu  ! Bonnejoy  insiste  ensuite  sur  les  lbgumes 
fraichement  cueillis;  et  il  prose  rit  les  sels  chimiques, 
es  excitants,  les  produits  adulteres,  les  conserves  du 
commerce.  Il  ajoute  aux  vegetaux  le  lait  frais  de  bonne 
qualite,  aliment  riche  et  doux,  merveilleux  calmant  du 
tube  digestif,  sbdatif  par  excellence  des  irritations  mor- 
bides,  agent  precieux,  enfin,  pour  faciliter  toutes  les 
secretions  et  excretions. 

11  admet  les  ceufs,  « ou  la  vie  est  a l’etat  chrysalidal. » 
Mais  il  rejette  completement  la  viande,  ce  « caput  mor- 
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tuum  ».  Les  meilleurs  ceufs  sont  ceux  des  poules  nour- 
ries  d’herbes  et  de  grains:  :i  elles  mangent  des  hanne- 
tons  ou  des  insectes,  les  ceufs  ont  mauvais  gout:  (Quel 
argument  en  faveur  du  legumisme . . . . des  poules!) 
Bonnejoy  n’admet  pas  le  sucre  cristallise  (?)  mais  pre- 
conise  le  jus  de  canne  a sucre  et  le  miel  de  bonne 
qualite,  qui  est  (comme  on  le  sait)  la  base  de  l’excellent 
nougat  de  Montelimar.  11  considere  les  fruits  comme 
les  plus  succulents  reservoirs  d’alimentation,  et  invite 
nos  ventres  contemporains  a revenir  a cette  base  hygie 
nique  du  regime  des  saints.  II  conseille  d’eviter  les 
epices  et  les  condiments,  dans  la  cuisine  vegetarienne ; 
de  boire  peu,  de  proscrire  de  nos  tables  tout  liquide 
fermente,  de  recourir  au  petit  lait  seulement  et  aux 
infusions  froides  de  labiees  (menthe,  sauge)  ou  de  quin- 
quina gris.  D’autres  vegetariens  n’admettent  que  Veau 
frappee  comme  boisson.  II  va  sans  dire  que  tous  rejet- 
tent  les  excitations  morbides  du  cafe  et  du  tabac,  malgre 
1 origine  pourtant  vegetale  de  ces  deux  baumes  de  la 
vie  moderne. 

11  est  bien  certain,  n’est-ce  pas?  qu’un  semblable 
regime  est  plus  doux,  moins  excitant  que  le  regime  que 
nous  suivons  tous  les  jours.  II  est  vrai,  jusqu’a  un 
certain  point,  de  dire  avec  saint  J erome  que  la  viande 
et  le  vin  hebetent  l’ame,  et  que  « les  forges  de  Vul- 
cain,  les  volcans  du  Vesuve  et  le  mont  Olympe  ne 
brulent  pas  de  plus  de  flammes  que  les  jeunes  gens 
nourris  de  mets  succulents  et  de  vin  ».  Gassendi,  Newton, 
Voltaire,  Rousseau,  Tissot,  Swedenborg,  Monthyon,  La- 
metrie,  Linn6  et,  de  nos  jours  Lamartine,  Michelet, 
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ElisSe  Reclus,  ont  &e  des  apotres  convaincus  du  r6gime 
a predominance  vegetale.  L’abus  de  la  viande  dans  les 
grands  centres  cause  evidemment  la  plethore,  fait  le  lit 
a toutes  ces  odieuses  maladies  de  riches se  (goutte,  dia- 
bete,  etc.),  et  predispose  sans  cesse  aux  affections  in- 

flammatoires,  aux  etats  congestifs,  a l’apoplexie  ('). 

* 

* * 

Corame  l’exprime  le  Dr.  Ed.  Pivion,  qui  a 6galement 
ecrit  sur  les  avantages  du  vegetarisme  une  etude  tres 
convaincue:  «On  a dit  que  souvent  les  meurtriers  se 
recrutaient  parmi  les  bouchers  et  les  cuisinieres.  II  est 
difficile  de  prouver  cette  assertion:  mais  il  est  certain 
que  l’usage  de  la  viande  crue  rend  les  hommes  feroces ; 
plus  d’une  fois,  dans  les  societies  antiques,  on  vit  les 
legislateurs  interdire  l’usage  de  la  chair,  dans  le  but 
d’adoucir  les  mceurs. » C’etait  aussi  l’opinion  de  Byron 
et  de  Michelet;  et  c’est  a la  viande  que  Rousseau 
ne  craignait  pas  d’attribuer  la  barbarie  et  les  insuncts 
sanguinaires  des  Anglais,  peuple  carnassier  par  excel- 
lence ! L’abus  du  regime  carne  contribue,  d’ailleurs 
incontestablement,  aux  progr^s  de  Palcoolisme.  Impos- 
sible d’etre  a la  fois  carnivore  et  absteme... 

Quant  au  regime  vegetal,  il  s’approprie  surtout  a 
l’enfance  et  a la  jeunesse,  que  la  viande  excite  et 
enerve  II  est  indique  formellement  dans  les  climats 
chauds,  et  pendant  la  saison  d’ete,  pour  ceux  qui  veu- 


(l)  Au 

nerveux : 
Delaunay, 


contraire,  le  legumisme  exagfre  anomie  le  systfeme 
les  vdgetariens  exclusifs,  remarque  avec  raison  Gagtan 
finissent  presque  tous  par  devenir  spiritcs. 
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lent  eviter  l’engorgement  du  systeme  veineux  abdominal 
et  les  maladies  qui  en  derivent. 

La  cure  de  raisins,  la  diete  lactee,  l’usage  de  l’eau  en 
boisson,  des  fruits  murs  et  des  legumes  verts  sont 
(chacun  le  sait)  tres  utiles  a une  foule  d’adultes  souf- 
frant  d’affections  chroniques  du  tube  digestif.  Mais 
l’usage  moderd  de  la  viande  et  du  vin  est  indipensable 
aux  sujets  qui  veulent  vivre  bien  portants  dans  les 
grandes  villes,  d’oii  l’air  pur,  ce  principal  aliment  de 
la  vie,  est  forcement  absent.  II  n’est  pas  necessaire  de 
manger  de  la  viande  750  fois  par  an;  et  les  ecrits 
enflammes  de  neo-pythagoriciens,  nos  confreres  Bonne- 
joy,  Goyard,  Raoux,  Pivion,  Hureau  etc...,  ont  cela  de  bon 
qu’ils  visent  surtout  l’intemperance,  quoiqu’elle  soit  pour- 
tant  « medicorum  nuirix » ! Hugo  l’a  dit,  dans  son  Homme 
qui  Rit:  « Le  serpent  est  en  l’homme,  c’est  Pintestin. 
Le  ventre  est  d’un  poids  redoutable;  il  romptl’equilibre 
entre  l’ame  et  le  corps;  il  emplit  l’histoire;  il  est  res- 
ponsable  de  tous  les  crimes;  il  est  l’outre  des  vices; 
Pintestin  colon  est  roi.  » Done,  la  campagne  vegetarienne 
a peut-etre  du  bon,  chers  lecteurs : N’abusez  point,  usez 
moderement  du  regime  carne.  Uti , non  abuti,  n’est-ce 
point  la  la  devise  du  Sage,  cet  hygieniste  de  la  cite 
antique?... 
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CHAPITRE  III 


LA  CUISINE  ET  SON  ROLE  SOCIAL. 

rillat-Savarin  remarque  avec  orgueil  que  la 
coquetterie  et  la  gourmandise,  ces  deux  grandes 
modifications  que  l’extreme  sociability  a appor- 
tees  a nos  plus  imperieux  besoins,  sont  toutes  deux  d on- 
line franCaise:  il  ajoute  que  la  destinde  des  nations  depend 
de  la  maniere  dont  elles  se  nourrissent.  II  est  certain  que 
l’homme  est  le  seul  animal  cuisinier:  de  la  a admettre  que 
c’est  grace  a la  cuisine  qu’il  s’est  peu  a peu  degage  de  1 am- 
malit|pour  arriver  au  perfectionnement.il  n’y  a q’>  un  pas. 

Quoique  nous  ne  nous  tourmentions  jamais 

^ du  scrupule  insense 

De  ne  penser  jamais  ce  qu'un  autre  a pens6, 
nous  ne  chercherons  point  cependant  a ddfudr.t tpr& 
tant  d’illustres  auteurs,  l'action  socrologrque  de  la  ‘ tu 
sine,  dont  la  raarche  ascendante  est  parallele  a celle  du 

pvogres  humain. 
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Nous  ne  nous  appesantirons  point  non  plus  sur  le 
role  primordial  de  consolidation  joue  dans  la  famille 
par  la  cuisiniere,  l’un  des  plus  serieux  soutiens  du  foyer 
domestique.  Nos  lecteurs  savant  tout  cela;  ils  ont  lu 
Brillat-Savarin  et  Grimod  de  la  Reyniere,  cet  illustre 
philosophe,  dont  Monselet  a le  premier  epoussete  la 
memoire;  ce  sage,  qui  appreciait  ainsi  la  Revolution: 
<11  est  de  fait  que,  dans  ces  annees  desastreuses,  il 
n’est  pas  arrive  un  seul  beau  turbot  a la  Halle ! » — Et 
l’epopee  imperiale:  « Ah!  si  Napoleon  s’etait  adonne  a 
la  cuisine  plutot  qu’a  la  guerre,  qui  sait  ou  il  se  serait 
arrete?  » 

11  faut  bien  avouer  (entre  nous)  que  le  cuisinier  et 
l’hygieniste  font  souvent  entre  eux  mauvais  menage.  On 
raconte  qu’un  medecin,  lorsqu’il  dinait  en  ville,  neman- 
quait  jamais  de  descendre  a la  cuisine  pour  serrer  la 
main  au  chef;  comme  on  lui  demandait  la  raison  de 
cette  bizarre  manoeuvre : « Sans  le  cuisinier,  repondit-il, 
irions  nous  en  voiture?*  Cependant  J.  Michelet  a ecrit 
quelque  part,  et  bien  justement  aussi:  « Cuisine,  c’est 
medecine;  c’est  la  medecine  preventive,  la  meilleure  ». 

C’est  qu’il  y a cuisine  et  cuisine , comme  il  y & fagot 
et  fagoi.  Qu’arrive-t-il,  malheureusement,  aujourd’hui? 
Un  certain  nombre  de  jeunes  gens,  echappes  de  toutes 
les  professions,  trainent  (on  le  sait)  dans  les  rues  de  la 
capitale.  On  les  ramasse  un  beau  jour,  et  on  les 
utilise,  d’abord,  dans  des  restaurants  borgnes:  ils  sont 
toujours  bons,  se  dit-on,  pour  faire  des  laveurs  de 
vaisselle,  des  plongeurs  (argot  du  metier).  Puis,  peu  a 
pen.  on  ne  sait  comment,  sans  jamais  avoir  appris 
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cette  difficile  profession,  le  plongeur  devient  cuisinier 
figurez-vous  un  gargon  de  bureau  de  ministere  qui  pour- 
rait,  par  les  grades,  arriver  ministre ! 

Vous  concevez,  lecteurs,  les  resultats  desastreux  que 
produit  ce  systeme  de  recrutement  des  cuisiniers,  re- 
crutement  encourage  par  l’appat  du  gain:  car  les  gar - 
rollers  qui  emploient  ces  tristes  auxiliaires,  les  paient 
fort  peu;  ils  se  contentent  de  les  nournr,  avec  les 
restes!...  Et  voila  comment  se  perd,  peu  a peu,  le 
bon  renom  de  la  cuisine  frangaise!  ^ ^ 1 

II  serait  temps,  croyons-nous,  de  remedier  a cetetat 
de  choses  et  de  fonder  enfin  a Paris,  la  Ville-Lumiere, 
une  Ecole  professionnelle  de  cuisine.  Londres,  la  cite 
des  horribles  festins,  possede  plusieurs  ecoles  de  ce 
genre.  II  y a quelques  annees,  l’Academie  de  cuisine 
de  Paris,  en  nous  offrant  le  titre  de  membre  honoraire, 
voulait  bien  soumettre  a notre  appreciation  le  pro- 
gramme qu’elle  avail  elabore  dans  ce  sens  : Recruter 
des  sujets  tres  jeunes;  faire,  a 1'aide  de  cours  speciaux 
leur  education  culinaire  scientifique  et  progressive,  te 
etait,  en  deux  lignes,  ce  programme.  Outre  cette  mis- 
sion educatrice,  elle  avait  accessoirement  une  action 
morale.  L’Academie  pouvait  mettre  en  garde  les  jeunes 
gens  centre  l’alcoolisine,  cette  plaie  de  toutes  les  pro- 
fessions, mais  en  particular  de  la  profession  cu linanre 
nous  avons  insiste,  d’ailleurs,  sur  ce  point  lorsque 
nousyavons  traite  de  l’hygiene  du  cuisinier.  Enfin  elle 
combattait  l’odieuse  imeessite  des  bureaux  de  P 
menf.  semant  ses  eleves  sur  toutes  les  routes  du  monde 
habite,  l’Academie  repandait  partout  les  bien  aisan 
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progres  de  l’art  culinaire  et  collaborait  ainsi  a la  mis- 
sion, eternellement  civilisatrice,  de  notre  pays. 

Nous  ignorons  pourquoi  cet  mile  programme  n’a 
point  vu  sa  realisation.  L’examen  pour  l’admission 
comme  membre  actif  comportait:  un  rapport  d’hygiene 
sur  la  tenue  d’une  cuisine,  sa  proprete,  son  arrange- 
ment, son  aeration;  la  disposition  d’un  garde-manger 
et  l’entretien  de  ses  divers  rayons;  enfin,  l’aperpu  de 
la  confection  d’une  carte,  dans  toutes  les  parties  de  la 
composition  d’un  diner,  avec  les  recettes  principales 
du  menu,  etc.... 

Ainsi  se  trouvait  realise  une  sorte  de  Conservatoire, 
d’union  universelle  pour  les  progres  theoriques  et  pra- 
tiques de  la  cuisine,  cet  art  meticuleux  qui  renferme  la 
patisserie,  la  confisei'ie,  la  charcuterie,  etc.  Outre  les 
cours  speciaux  de  l’Ecole  professionnelle,  on  creait  en- 
fin, au  siege  social  de  l’Academie,  une  bibliotheque 
tres  complete  de  livres  et  de  journaux,  ainsi  qu’un  la- 
boratoire  de  chimie  culinaire  elementaire.  Ce  labora- 
toire  aurait  eu  pour  but  d’apprendre,  aux  neophytes  de 
l’art  de  Vatel,  a distinguer  les  sophistications  des  prin- 
cipaux  produits  de  la  cuisine,  et  principalement  des 
conserves,  dont  l’emploi,  de  plus  en  plus  usite,  sera 
peut-etre  l’une  des  caracteristiques  de  l’art  culinaire  au 
dix-neuvieme  siecle. 

Nous  esperons  que^la  corporation  des  cuisiniers  (dont 
nous  fumes  a merne  d’apprecier,  plus  d’une  fois,  l’in- 
telligence  et  le  liberalisme  eclaire)  reprendra  bientot 
ces  idees  heureuses,  tombees  dans  le  domaine  public. 
Tous  les  estomacs  amis  du  progres  beniront  l’Ecole 

HVCIKNE  m;  i.’estomac.  2. 


3° 


La  cuisine  et  son  role  social. 


polytechnique  ou  normale  culinaire : N’avons-nous  pas 
tous  sur  les  levres  les  couplets  du  bon  Desaugiers. 


Un  cuisinier,  quand  je  dine, 
Me  semble  un  £tre  divin 
Qui,  du  fond  de  sa  cuisine, 
Gouverne  le  genre  humain* 


CHAPITRE  IV 


LA  GUERRE  AUX  FRAUDEURS 


OUS  les  hygienistes  reconnaissent  aujourd’hui  la 
necessite  d’une  croisade  internationale  contre  la 
falsification  des  denrees  alimentaires  et  des  bois- 
sons.  De  nos  jours,  en  effet,  la  facilite  des  transports  est  si 
grande  et  le  trafic  entre  les  nations  si  important,  qu’il  est 
urgent  d^affirmer  la  solidarite  dans  la  surveillance  des 
produits  et  d’arriver  a realiser  promptement  l’unite  des 
moyennes  admises  par  les  diveis  laboratoires  d’ analyses. 
Enfin,  une  entente  internationale  est  aussi  des  plus  utiles 
pour  depister  les  usines  nombreuses  ou  les  falsifications 
se  fabriquent  en  gros  et  se  debitent  industriellement,  ainsi 
que  pour  neutraliser  l’action  des  charlatanesques  recla- 
mes de  certains  industriels  contemporains. 

En  face  de  l’envahissement  general  de  l’industrie  par 
la  sophistication,  il  etait  depuis  longtemps  necessaire 
de  dresser  une  institution  decidee  a combattre  scien- 
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tifiquement  les  agissements  coupables  dcs  fraudeurs. 

Le  Laboratoire  municipal  de  Paris  remplit  ce  but  et 
repond  a ce  desideratum.  II  analyse  les  vins  sans  rai- 
sins- la  biere  falsifiee  avec  l'acide  picrique,  1 aloes,  la 

strychnine,  la  glucose,  etc.;  le  cidre  denature;  le  lait 

etendu  d’eau  et  additionne  de  borax,  etc.  11  veil  c avec 
un  soin  jaloux  sur  tout  ce  qui  concerne  l’hygiene  des 
aliments  et  des  boissons. 

Les  pays  civilises  sont  regis  par  des  lois  plus  o 
moins  severes,  concernant  la  surveillance  des  denrees 
alimentaires ; tous,  aujourd’hui,  ont  reconnu  !a  necessUe 
d’appliquer  aux  fraudeurs  certaines  penalties.  11  serait 
temps  d’accorder,  d’unifier,  autant  que  possible,  la  1 
“Sion  en  cos  matitas.  D'abord  il  ne  to  pas 
englober  dans  le  meme  debt  la  vente  de  denrees  falsi- 
fiers et  celle  de  denrees  avariees.  Ce  sont  deux  ac 

d’origine  essentiellement  differente.  Ensuite,  il  importe 
(comme  le  demande  M.  Girard,  notre  eminent  dnecteur 
du  laboratoire  municipal),  il  importe  que  les  tn  una 
repoussent  cette  theorie  du  droit  a Pimpunite,  denvant 
du  droit  que  le  commer?ant  aurait  de  ne  pas  connaitre 
la  mauvaise  qualite  de  ses  marchandises  Evidemment 
le  negociant  doit  toujours  etre  admis  a faire  la  preuve 
qu’il  a ete  trompe.  Mais  la  loi  de  1855  expose  x 
sement:  «Quoique  aucune  epreuve  ne  P^de  pl« 

Pexercice  d’une  profession  commerciale,  ceux  q y 
livrent  sont  presumes  avoir  les  connaissances  et  la  vi- 
gilance qu’eUe  impose.*  chetanre 

On  peut  atteindre  parfois  le  debit  de  a 
falsificatrice  elle-meme:  les  fausses  fannes  comp 
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cle  talc  cm  de  calcaire,  par  exemple.  D’autre  part,  les 
reglements  doivent  exiger  l’indication  apparente  des 
melanges  ou  des  substitutions  operes.  Exemples  : viande 
de  cheval,  margarine,  beurre  artificiel,  lait  ecreme,vins 
de  raisins  secs,  etc.  Avec  ces  indications,  le  public  est 
loyalement  prevenu.  La  falsification  n’existe  que  sil’on 
vend  de  la  margarine  pour  du  beurre  veritable,  duvin 
de  raisins  secs  pour  du  vin  naturel,  etc. 

Le  prelevement  des  echantillons  a soumettre  a l’ana- 
• lyse  doit  etre  officiellement  fait  par  un  agent  delegue, 
competent  et  assermente.  L’achat  clandestin  de  quel- 
ques  articles  par  une  tierce  personne,  inconnue  du  de- 
bitant  et  envoyee  par  1’Administration,  est  un  procede 
peu  loyal  et  fertile  en  inconvenients  de  tout  genre.  Rien 
ne  vaut  une  inspection  regulierement  organisee  et  re- 
mettant  a des  chimistes,  (comme  les  public-analysts  de 
ILondres),  les  expertises  relatives  a la  commune- 

Dans  les  grandes  villes,  on  ne  saurait  rever  de  meil- 
leur  modele  que  le  Laboratoire  municipal  de  Paris,  tel 
qu’il  fonctionne  aujourd’hui,  a la  satisfaction  de  tous  les 
bons  esprits,  sous  la  remarquable  impulsion  de  M.  Ch. 
Girard.  Le  budget  du  laboratoire  municipal  comprend 
147,000  francs  pour  le  personnel  (20  experts-inspecteurs, 
:27  chimistes,  4 servants  et  4 commis)  et  600,000  fr.  pour 
le  materiel.  L’an  dernier,  plus  de  15,000  analyses  y ont 
ete  faites.  En  tenant  compte  des  recettes  fournies  par  les 
-jexpertises  payees,  la  somme  depensee  par  la  Ville  pour 
l’analyse  d’un  echantillon  est  de  5 fr.  55,  soit  un  peu 
plus  de  7 centimes  par  habitant  de  Paris ! 

II  est  vrai,  d’ailleurs,  de  remarquer  que  les  falsifica- 
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tions  alimentaires  ressemblent  a l’hydre  de  Lerne.  Plus 
ou  les  traque,  plus  elles  semblent  prendre  d’extension. 
Depuis  quelques  annees,  on  frappe  a tour  de  bras  sur 
la  sophistication,  qui  n’est  pas  pres  d’etre  enfoncee, 
et,  qui  s’etend  sur  nous  de  plus  en  plus,  comme  une 
lepre  industrielle.  On  a beau  multiplier  les  experts,  les 
inspecteurs,  les  chimistes,  les  degustateurs,  agrandir  les 
laboratoires,  exiger  des  moyennes  pour  les  qualites  des 
aliments  et  des  vins,  les  falsificateurs  redoublent  de 
courage  et  engagent  tous  les  jours  plus  vivement  la 
lutte,  a mesure  qu’augmentent  la  sollicitude  providentielle 
de  1’ Administration  et  les  exigences  de  l’opinion  publique 
eclairee. 

Le  devoir  de  tous  ceux  qui  tiennent  une  plume  est 
ici  bien  nettement  trac£:  accomplir  un  devoir  de  pre- 
servation sociale  en  vulgarisant  au  grand  jour  les  frau- 
des  commises  et  en  stigmatisant  les  fraudeurs.  On 
frissonne  a la  lecture  des  operations  du  Laboratoire  mu- 
nicipal. En  janvier  1885,  sur  442  echantillons  de  vins, 
302  sont  mauvais,  e’est-a-dire  plus  ou  moins  nuisibles 
car  si  la  moyenne  exigee  est  peut-etre  un  peu  absolue 
au  point  de  vue  scientifique,  elle  est,  en  tout  cas,  fort 
elastique  au  point  de  vue  de  l’hygiene). 

Le  lait,  dont  la  purete  absolue  est  indispensable 
pour  les  enfants  et  pour  les  malades,  est  1 objet  des 
manipulations  les  plus  indignes;  e’est  a son  ecremage 
et  a son  mouillage  qu’est  due  en  partie  l’effroyable 
mortalite  des  petits  Parisiens  eleves  au  biberon, 
mortalite  tant  de  fois  signalee  et  deploree  par  tous. 
Le  Nouvelliste  de  Rouen  racontait  dernierement  qu  en 
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verifiant  les  bidons  de  lait  destines  a l’alimentation  de 
la  ville,  on  trouva  dans  l’un  d’eux  un  petit  poisson 
vivant!  Si  ce  poisson  n’est  pas  un  poisson  d’avril, 
et  si  tel  est  le  lait  normand,  que  dire  du  lait  de 
1 Paris? 

Les  fraudeurs  mettent  souvent  plus  de  science  et  de 
•talent  a exercer  leur  coupable  industrie  qu’il  ne  leur 
en  faudrait  pour  accomplir  les  inventions  les  plus  utiles 
au  bien  de  l’humanite.  Sans  parler  ici  des  fausses  es- 
sences de  framboise,  d’ananas,  de  pomme,  de  peche, 
d’abricot,  etc....,  journellement  usitees  en  confiserie,  si- 
gnalons  la  fausse  gelee  degroseille,  gelee  d’algue  coloree 
avec  la  fuchsine  et  aromatisee  avec  l’ether  acetique, 
l’acide  tartrique  et  l’acide  benzoique. 

A propos  de  chaque  aliment,  nous  indiquerons  ailleurs 
un  certain  nombre  des  sophistications  les  plus  courantes : 
A cette  place,  nous  nous  bornerons  a enumerer  pele- 
mele  quelques  uns  des  exemples  les  plus  typiques  de 
falsifications.  On  falsifie  l’absinthe  avec  l’indigo  ou  avec 
l'acide  sulfurique,  qui  donne  a la  liqueur  le  trouble 
opalescent  et  jaunatre  si  caracteristique,  quand  on  l'ad- 
ditionne  d’eau  ordinaire. 

Les  bonbons,  les  sirops,  les  sorbets,  les  confitures,  ne 
contiennent  pas  un  atome  des  fruits  dont  ils  portent 
les  noms,  mais  des  ethers  composes,  fournis  a vil  prix 
par  la  chimie  organique. 

On  vend  sous  le  nom  de  vins  d’affreux  breuvages  ad- 
ditionnes  d’eau,  de  cidre,  d’alcalins,  d’alun  (destine  a les 
clarifier),  de  sels-  de  plomb  (destines  a les  adoucir  /),  de 
diverses  matures  colorantes,  etc.  Les  negociants  en  vins 
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jettent  les  hauts  eris,  lorsque  l’Etat  frangais  tolere  deux 
grammes  cle  platrage  par  litre,  alors  que  1’ Allemagne  et 
1 Angleterre  refusent  impitoyablement  l’entree  a tous 
les  vins  platres,  sans  exception,  et  a quelque  degre  que 
ce  soit!  On  falsifie  couramment  la  Mere  avec  le  buis> 
le  menyanthe,  la  strychnine,  l’acide  picrique.  On  masque 
la  faiblesse  des  eaux-de-vie  par  l’addition  de  sel  marin, 
d’acide  sulfurique,  d’essence  de  mirbane.  On  fabrique 
en  grand  le  kirsch  avec  l’eau,  de  laurier  cerise  et  la 
nitro -benzine,  que  l’on  unit  a des  alcools  de  basse 
qualite  dont  le  raisin  ne  saurait  jamais  revendiquer 
l’origine. 

Dans  le  chocolat,  on  remplace  le  beurre  de  cacao 
par  la  graisse  de  veau  ou  l’huile  d’amandes;  on  ajoute 
des  fecules  et  farines  inferieures;  on  colore  le  tout  avec 
le  rocou  ou  le  colcotar,  parfois  avec  le  cinabre  et  le 
minium,  c’est-a-dire  avec  les  sels  de  mercure  et  de 
plomb  les  plus  toxiques!  Le  cafe  est  vendu  altere, 
avarie,  moisi;  il  est  falsifie  avec  des  graines  diverses, 
des  noyaux  de  dattes  torrefiees:  son  grain  a meme  ete 
fabrique  de  toutes  pieces.  La  poudre  de  cafe  est  un  melange 
impur  de  caramel,  chicoree,  semoule,  farine  de  feves, 
croutes  de  pain,  glands  grilles,  cosses  de  betteraves,  ocre 
rouge,  brique  pulverisee,  houille  et  tourbe  pilees,  sciure 
de  bois  d'acajou.  etc.,  etc.! 

Nous  ne  fatiguerons  pas  plus  longtemps  nos  lecteurs, 
en  exploitant  cette  mine  inepuisable  des  falsifications 
du  cidre,  du  vinaigre,  du  poivre,  du  sucre,  des  thes, 
chicorees,  miels,  comestibles  divers,  charcuterie,  etc. 
Nous  pourrions  leur  donner  de  curieux  details  sur  les 
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fabriques  de  truffes  artificielles  etc..  Plus  bizarres  encore 
assurement  sont  les  fabriques ...  d' escargots,  que  decrit 
notre  sympathique  confrere  le  docteur  Rougon,  en  con- 
sciencieux  historiographe  : 

«La  recette  est  simple...  et  de  bon  gout,  disent  les 
falsificateurs.  II  est  bon  d’entrer  auparavant  dans  quel- 
ques  details.  Les  escargots  bruts  se  vendent  de  0.25  A 0.30 
le  cent;  mais  les  escargots  cuits  se  vendent  0.05  piece. 
Ces  interessants  mollusques  necessitent  en  effet  des  soins 
meticuleux  dans  leur  preparation  culinaire: 

i°  Un  lavage  a l’eau  fraiche; 

2°  Trois  ou  quatre  lavages  a l’eau  bouillante; 

30  Extraction  de  l’animal  de  sa  coquille; 

4°  Lavage  de  la  coquille  a l’eau  bouillante; 

50  Reintegration  de  l’animal  dans  sa  coquille,  avec 
addition  de  beurre,  sel,  poivre,  persil  et  echalote; 

6°  Decoction  legere  sur  un  feu  doux,  afin  de  faire 
fondre  le  beurre  et  lui  permettre  de  mieux  penetrer 
dans  la  masse. 

On  comprend  tres  bien  que  ces  soins  minutieux  ele- 
vent  de  25  c.  a 5 fr.  le  prix  de  100  escargots.  Ceci 
pose,  pour  falsifier  l’escargot,  on  supprime  simplement 
les  quatre  premieres  operations  preliminaires,  et  on 
arrive  d’emblee  a la  cinquieme.  On  prend  les  coquil- 
les  ayant  dejci  servi,  et  on  les  remplit  du  melange 
suivant  : mou  de  boeuf  (lisez  fioumons),  sel,  graine  de 
moutarde  pulverisee  et  graisse  de  rebut.  Puis  decoction 
legere  sur  un  feu  doux,  etc.  — Ci  : Cent  nouveaux 
escargots  pour  5 francs. » 

On  voit  que  le  domaine  de  la  sophistication  n’a  plus 
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de  bornes.  La  Gazette  de  VAlgerie  rapportait,  a ce  sujet 
un  amusant  apologue,  d’une  saveur  bien  orientale  : 

« Quatre  mouches,  unies  par  l’amitie,  vivaient  dans  la  mime 
maison.  Elies  s'6veill6rent  un  matin  avec  un  bon  appetit.  La 
premiere  se  posa  sur  un  bol  de  lait;  elle  ne  tarda  pas  a suc- 
comber,  couvulsionnee  par  la  chaux  melangee  au  lait.  La  seconde 
s'etait  arrdtee  a une  saucisse,  dont  elle  s’etait  donn6  a cceur- 
ioie;  mais  la  saucisse  etait  coloree  a l'aniline,  et  la  pauvre 
best'iole  tomba  bientdt  empoisonn£e.  Ce  fut  egalement  le  sort 
de  la  troisi&me,  qui  s'etait  repue  de  farine  par  trop  additionnee 
d'alun.  Folle  de  desespoir,  et  ne  tenant  plus  a 1’ existence, 
la  quatrifeme  se  precipite  sur  un  papier  tuc-mouches  place  dans 
le  creux  dune  assiette.  Elle  y pornpe  a plaisir  le  sue  quelle 
croit  meurtrier.  Mais,  6 miracle,  au  lieu  de  mourir,  elle  se  sent 
extraordinairement  reconfortee  et  vaillante.  Le  papier  tue-mou- 
ches  lui-mSme  etait  falsifie  ! » 

En  somnie,  tout  ce  qui  est  falsifiable  est  falsifie,  et  le 
gros  Dictionnaire  des  alterations  et  falsifications  des 
substances  aliment 'air es,  de  Chevallier  et  Baudrimont, 
augmente  notablement  le  nombre  de  ses  pages  a chacunc 
de  ses  editions  successives ! La  soif  d’un  gain  illicite  fait 
du  commergant  d’hier  l’empoisonneur  de  demain.^  Et 
e’est  sur  les  malheureux  et  sur  les  travailleurs  que  pesent 
le  plus  lourdement  ces  fraudes  criminelles,  nouvel  et 
lugubre  impot  preleve  non  plus  seulement  sur  la  bourse, 
mais  sur  la  sante  de  l'ouvrier! 

Quel  remede  faut-il  apporter  a un  aussi  inquiet  ant 
etat  de  choses?  A notre  avis,  la  multiplication  des  la- 
boratoires  publics  et  prives,  leur  fonctionnement  regulier 
et  honnete,  sous  la  direction  d’un  personnel  soigneuse- 
ment  choisi:  — voila  la  vraie  methode  preventive  et 
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curative  de  la  falsification.  Ce  qui  le  prouve,  ce  sont 
les  clameurs  qui  s’el£vent,  de  tous  les  points  du  « monde 
des  fraudeurs »,  contre  notre  laboratoire  municipal! 

Dans  les  communes  rurales,  M.  Belval  (de  Bruxelles) 
a propose  avec  raison  de  confier  aux  pliarmaciens  la 
surveillance  des  denrees  alimentaires.  Mais  ce  qu’il  faut 
avant  tout,  c’est  definir  exactement  ce  que  signifie,  pour 
chaque  produit,  les  qualificatifs  «bon,  mauvais,  medio - 
cre»,  et  unifier  les  methodes  d’examen  et  d’analyses, 
pour  determiner  (aussi  scientifiquement  que  possible) 
les  mcyennes , au-dessus  et  au-dessous  desquelles  les 
produits  ne  sont  plus  normaux. 

Enfin,  il  fandrait  aussi  couper  court  aux  lenteurs 
judiciaires  et  aux  penalites  derisoires,  lorsqu’il  s’agit  des 
falsificateurs.  Une  fois  la  falsification  formellement 
definie  par  une  entente  legislative  internationale  et  par 
un  codex  uniforme,  les  fraudes  serorit  plus  facilement 
depistees,  et  les  fraudeurs  traques  comme  ils  le  meri- 
tent,  c’est-a-dire  comme  de  simples  voleurs:  « Parce 
qu’ils  sont  embusques  derriere  un  comptoir,  leur  posi 
tion  sociale  doit  les  faire  considerer  comme  plus  cou- 
pables  encore  que  ceux  qui  sont  embusques  derriere 
une  haie  »,  selon  le  mot  profondement  vrai  d’Alphonse 
Karr.  C’est  pourquoi  tous  les  esprits  veritablement  inde- 
pendants ont  sincerement  felicite  les  representants  de  la 
ville  de  Paris  d’avoir  opere,  en  peu  de  temps,  par  le 
moyen  du  laboratoire  municipal,  une  reforme  dont  la 
portee  morale  et  sociologique  est  remarquable.  Tous 
applaudissent  aux  ameliorations  qui  se  realisent  chaque 
jour  dans  le  fonctionnement  et  dans  le  personnel  du 
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laboratoire : on  ne  saurait  mieux  employer  l’argent  des 
contribuables  que  pour  la  defense  organisee  des  inte- 
nts de  l’hygiene  publique,  « cette  moralite  des  societes  ». 
Bientot  se  realisera,  croyons-nous,  la  promesse  si  con- 
solante  qu’exprimait  Orfila:  « La  Societe  pent  dormir, 
la  science  veille.  r- 

* 

* * # . , 

Parmi  les  pratiques  recemment  interdites,  on  a beau- 
coup  parle  du  Salicylage  des  aliments,  que  notre  Aca- 
demie  de  medecine  a fini  par  supprimer  definitivement, 
sur  les  conclusions  suivantes  du  Dr.  Vallin-. 

< io  II  est  etabli  par  l’observation  medicale  que  des 
doses  faibles,  mais  journalieres  et  prolongees  d’acide 
salicylique  ou  de  ses  derives  peuvent  determiner  des 
troubles  notables  de  la  sante  chez  certains  sujets  im- 
pressionnables  a ce  medicament,  chez  les  personnes 
agees,  chez  celles  qui  n'ont  plus  l’integrite  parfaite  de 
l’appareil  renal  ou  des  fonctions  digestives. 

« 2°  En  consequence  l’addition  de  l’acide  salicylique 
et  de  ses  derives,  meme  a doses  faibles,  dans  les  a i- 
ments  solides  et  liquides,  ne  saurait  etre  autorisee.  » 
Cette  prohibition  ne  faisait  que  corroborer  les  avis 
precedemment  dmis  par  le  comite  consultatif  d’hygiene, 
et  renforcer  les  diverses  circulaires  mimsterielles  pu 
bliees  a cet  dgard.  L’analyse  rapide  du  remarquable 
rapport  de  M.  Vallin  prouvera  a nos  lecteurs  combien 

la  severite  est  ici  fondee.  . 

L’acide  salicylique  est  ce  mddicament  energique,  don 
1’ action  puissante  est  journellement  utilisee  pat 
medecins  contre  le  rhumatisme  et  la  goutte.  ssez 
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bien  tolere  par  les  malades,  et  surtout  par  les  febrici- 
tants,  il  occasionne,  chez  les  gens  bien  portants,  surtout 
lorsqu’il  et  administre  a doses  continues,  divers  pheno- 
menes  d’empoisonnement.  II  arrete  toutes  les  fermen- 
tations : rien  d’etonnant  alors  qu’il  trouble  l’acte  digestif, 
en  entravant  les  phenomenes  fermentatifs  qui  se  passent 
dans  l’estomac.  On  voit,  en  effet,  souvent,  les  aliments 
et  boissons  salicyles  determiner  des  troubles  digestifs, 
le  degout,  la  perte  d’appetit,  les  vertiges,  les  nausees, 
les  sueurs,  le  mal  de  tete,  surtout  si  les  doses  de  cet 
agent  conservateur  sont  un  peu  elevees.  Les  principals 
substances  nutritives  auxquelles  le  salicylage  a ete 
applique  sont  : les  vins  et  bieres,  le  lait,  le  beurre, 
les  poissons,  les  viandes,  les  confitures,  les  sirops,  les 
conserves  et  charcuteries.  En  1880,  on  a consomme 
en  France  12  millions  d’hectolitres  de  vin  salicyle! 
Et  l’on  s’etonne  de  la  frequence  croissante  de  l’albumi- 
nurie  et  des  maladies  d’estomac ! . . . 

11  est  vrai,  disent  les  partisans  de  l’acide  salicylique, 
qu’on  a bien  rarement  pris  sur  le  fait  des  maladies  dues 
notoirement  a l’usage  alimentaire  de  cette  substance. 
Mais,  repond,  avec  un  sens  philosophique  bien  eleve, 
M.  le  Dr  Vallin,  combien  de  temps,  combien  de  siecles 
a-t-il  fallu  pour  reconnaitre  la  plupart  de  nos  maladies 
d’alimentation  ? Combien  de  temps  a-t-il  fallu  pour 
prouver  que  la  colique  seche  des  pays  chauds,  la  colique 
du  Poitou  et  de  Normandie,  n’etaient  autre  que  des 
modalites  du  saternisme  aigu,  ou  empoisonnement  par 
le  plomb?  Et  la  pellagre,  et  l’ergotisme,  et  le  lathy- 
risme,  et  la  trichine!  Ces  maladies  existent,  pour  ainsi 
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dire,  depuis  qu’il  y a du  mais,  du  seigle,  des  pois  chi- 
ches  et  des  cochons:  leur  connaissancc  est  recentc, 

pourtant,  presque  contemporaine ! 

II  faut  done  rejeter  le  salicylage.  Si  l’on  admet  une 
tolerance,  une  autoriaation  limitee,  on  fait  une  facheuse 
concession  aux  sophisticateurs,  a ceux  qui  veulent  nous 
droguer  malgre  nous:  e’est  l’abdication  de  1 hygiene, 
qui  a,  avant  tout,  un  role  preventif.  D’ailleurs,  a l’etran- 
ger,  la  prohibition  legale  du  salicylage  existe  a peu  pres 
partout:  en  Angleterre,  en  Suisse,  aux  Etats-Ums,  en 
Baviere,  dans  le  grand-duche  de  Bade,  etc.,  etc.  Le 
Congres  de  chimie  industrielle,  tenu  a Nuremberg  en 
aout  1885,  a vote,  a l’unanimite  moins  une  voix,. la  conclu- 
sion suivante:  «L’emploi  de  l’acide  salicyliquedanslabiere 
ne  doit  pas  etre  tolere*.  Les  savants  appuyaient  ainsi,  de 
leur  voix  autorisee,  cette  excellente  loi  bavaroise  dont 
l’interet,  d’ailleurs,  est  surtout  fiscal : « II  est  defendu  d’em- 
ployer  en  Baviere,  pour  la  fabrication  de  la  bxere,  autre 
chose  que  du  malt,  du  houblon,  de  la  levure  et  de  l'eau». 

Du  moment  que  les  interesses  eux-memes  demandent 
l’interdiction,  les  societes  de  medecine  ne  pouvaient  se 
montrer  moins  soucieuses  de  la  sante  publique.  On  a 
propose  d’indiquer  par  une  etiquette  le  salicylage  dun 
aliment  ou  d’une  boisson,  comme  cela  se  fait  deja,  da 
certains  pays,  pour  les  petits  pois  reverdis  au  emvre 
Mais  l’etiquette  restera-t-elle  jamais  sur  la  substance 
droguee,  constituant  pour  le  consommateur  un  repous- 
soir  permament?  Et,  a supposer  que  le  consommateur 
soit  toujours  instruit  de  l’existence  de  la  drogue,  saura 
la  dose  exacte  employee? 
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L’acide  salicylique,  d’ailleurs,  s’elimine  par  le  foie  et 
les  reins,  et  son  usage  journalier,  meme  a des  doses 
relativement  faibles,  est  a bon  droit  suspect  de  provo- 
quer  des  accidents  morbides  ou  tout  au  moins  des 
troubles  dans  la  sante  la  plus  parfaite. 

L’addition  de  cet  agent  conservateur  aux  vins  en 
futs  est  loin  d’ameliorer  ces  vins,  si  nous  en  croyons 
M.  Jarlauld.  Pour  les  vins  en  bouteille,  s’il  s’agit  des 
crus  aqueux  du  Centre,  l’acide  salicylique  «les  depouille 
d’une  fagon  extraordinaire,  en  modifie  profondement 
la  constitution  et  les  rend  desagreables  au  palais  » Or 
le  salicylage  ne  s’applique  en  realite,  dans  la  pratique, 
qu’aux  vins  et  aux  bieres  faibles.  II  sert  a rendre  trans- 
portables des  boissons  tres  inferieures  comme  fabrica- 
tion, et  dont  la  faible  teneur  en  alcool  (vins  mouilles, 
bieres  pauvres  en  malt)  rendent  la  conservation  natu- 
relle  des  plus  difficiles.  II  en  est  de  meme  des  confi- 
tures et  des  conserves:  lorsqu’elles  sont  fabriquees  avec 
soin,  elles  n’ont  pas  besoin  d’agent  chimique  pour  en 
assurer  la  duree.  Le  salicylage  est  done  une  prime  aux 
industries  coupables  du  mouillage  des  vins  et  des  con- 
serves malpropres.  Ouant  au  lait,  il  est  suffisamment 
mauvais  dans  les  grands  centres,  pour  que  la  plus 
minime  addition  chimique  a cet  aliment  precieux  des 
enfants  et  des  malades  puisSe  etre  meme  toleree. 

Pour  toutes  ces  raisons,  l’hygiene  publique  a bien 
fait  de  proscrire  de  l’alimentation  les  produits  sali- 
cyles.  Rdservons-les  a la  medecine,  ou  ils  remplissent 
le  plus  beau  role!  Utilisons  egalement  leurs  proprietes 
antiputrides,  pour  conserver  certaines  solutions  phar- 
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maceutiques  a l’abri  de  leurs  ennemies  les  moisissures; 
pour  maintenir  en  bon  etat  les  preparations  anatomiques 
et  microscopiques,  les  parfums,  etc.,  etc.  Donnons  leur 
ainsi  toutes  les  applications  industrielles  dont  ils  sont 
susceptibles,  a condition  de  ne  pas  les  introduire  dans 
des  tubes  digestifs  sains,  ou  ils  ne  peuvent  manquer 
de  produire  des  effets  perturbateurs,  surtout  lorsque 
les  reins  fonctionnent  mal:  en  effet,  n'est-il  pas  demon- 
ire  que  l’acide  salicylique  et  les  salicylates  sont  sus- 
ceptibles de  creer  d’eux-memes  la  congestion  renale  et 
l’albuminurie?. . . (’) 

(i)  L'usage  de  l'acide  borique  comme  conservateur  alimen- 
taire  est  egaleraent  nuisible  et  a interdire. 
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CHAPITRE  V 


L’ ALIMENTATION  VEGETALE  — 
LES  CEREALES 


ES  fruits  et  les  legumes  constituent  (botanique- 
ment  parlant)  les  deux  grandes  classes  d’aliments 
vegetaux.  Les  farineux  sont  ainsi  appeles  parce 
qu’ils  renferment  de  la  farine,  de  la  fecule,  de  l’amidon. 
L’amidon  se  transforme  en  sucre  dans  l’economie  animale, 
et  n’est  absorbe  que  grace  a cette  transformation.  Celle-ci 
s’opere  surtout  sous  l’influence  de  la  salive,  qui  renferme 
un  principe  saccharificateur  analogue  a la  diastase  de 
l’orge  germee.  (Ce  pouvoir  saccharificateur  de  la  salive 
n’apparait,  chez  l’homme,  qu’avec  la  premiere  dentition ; 
d’oii  le  precepte  de  ne  commencer  anourrir  de  bouillies 
les  enfants,  qu’a  partir  de  1’age  de  six  ou  sept  mois).  Les 
principaux  fruits  farineux  sont:  les  graines  des  cereales 
que  Linne  appelait  les  « plebeiens  du  regne  vegetal », 
parce  qu’ils  sont  la  force  et  le  soutien  des  republiques, 
disait-il  excellemment.  En  effet  (cela  est  inconteste) 
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les  cereales  (de  Ceres,  deesse  des  moissons)  represen- 
tent  les  aliments  les  plus  universellement  repandus  sur 
la  surface  du  globe.  Leur  richesse  en  principes  azotes 
et  hydrocarbures,  ainsi  qu’en  sels  mineraux,  explique  bien 
la  generalisation  de  leurs  usages  alibiles.  En  outre,  la 
plupart  des  cereales  croissent  sous  les  latitudes  les  plus 
diverses.  — C’est  ainsi  que  le  Nord  de  la  Suede  doit 
une  grande  partie  de  sa  richesse  a la  culture  de  1 orge. 
De  meme,  l’avoine  peut  prosperer  dans  les  teirains 
glaces  des  regions  polaires.  Ces  graminees  (toutefois) 
servent  peu  a la  nourriture  de  l’homme.  Cependant 
l’orge  est  d’une  grande  utilite,  a cause  de  la  fabrication 
de  la  biere,  « le  vin  de  grain  »,  si  importante  dans  la 
vie  des  peuples  septentrionaux.  Hippocrate  considerait 
on  le  salt,  la  tisane  d’orge  comme  le  meilleur  et  le  plus 
doux  des  aliments  a administrer  dans  les  maladies 
aigues  febriles. 

Ouant  a Xavoine,  son  emploi  est  presque  une  excep- 
tion comme  aliment  direct  de  l'homme;  cependant  sa 
farine,  riche  en  phosphate  de  chaux,  et  d’une  digestion 
tres  facile,  est  fort  usitee  dans  l’alimentation  des  en- 
fants  en  bas-age,  surtout  au  moment  du  sevrage; 
car  cet  aliment,  qui  se  rapproche  etrangement  du 
lait  par  sa  composition,  sert  a rendre  plus  aisee  la 
transition  entre  la  nourriture  lactee  et  l’alimentation 
plus  forte:  precieuse  et  remarquable  propriete!  C’est 
a la  bouillie  d’avoine  que  les  Highlanders  doivent 
les  c^ualites  musculaires  qui  les  distinguent.  Les 
gladiateurs  Romains  {horde arii)  se  nourrissaient  sur 
tout  d’orge. 
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Le  sarrazin  ou  ble  noir  est  nourrissant,  mais  laxa- 
tif:  il  peut  servir  a faire  du  pain,  mais  de  qualite  fort 
inferieure. 

Le  mais  et  le  riz  ne  sont  pas,  a beaucoup  pres,  d’une 
culture  aussi  generalisee  que  les  autres  cereales.  Ces  deux 
graminees  exigent,  en  effet;  une  certaine  chaleur  solaire 
pour  leur  complete  maturite.  En  France,  le  mais  sert 
peu  a la  nourriture  de  l’liomme;  on  le  mange  cepen- 
dant,  dans  certains  pays  (Franche-Comte)  sous  forme 
de  bouillies  qu’on  nomme  gaudes.  Le  mais  est  sujet  a 
certaines  alterations  parasitaires  dont  le  verdet  est  la 
plus  importante,  et  qui  rendent  son  usage  dangereux, 
surtout  lorsqu’il  est  exclusif,  comme  jadis  dans  certaines 
provinces  d’ltalie  ou  d’Espagne,  Le  mais  est  riche  en 
matiere  grasse,  et  partant,  assez  putrescible. 

La  maladie  engendree  par  le  mais  a re?u  le  nom  de 
pellagre  (Mai  cles  Asturies,  mal  des  Rosas,  feu  Saint  - 
Antoine):  elle  consiste  dans  des  symptomes  digestifs 
varies  (diarrhee,  vomissements,  coliques,  etc.),  dans  des 
symptomes  nerveux  (troubles  du  mouvement,  du  sen- 
timent et  de  l’intelligence  — jolie  pellagreuse),  et  enfin 
dans  une  sorte  de  desquamation  de  la  peau,  fort 
penible,  et  dont  le  siege  principal  est  la  paume  des 
mains. 

Le  riz  constitue  une  alimentation  saine,  hygienique, 
douce  a l’estomac  et  a l’intestin,  mais  peu  riche  en 
principes  azotes  ou  plastiques : sa  farine  renferme 
en  effet,  fort  peu  de  matieres  alibiles,  en  dehors  des 
hydrocarbures.  Aussi,  les  peuples  qui  font  du  riz  un 
usage  constant  sont  remarquables  par  leur  faiblesse 
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musculaire  et  par  leur  peu  de  resistance  aux  maladies 

flndous,  Chinois).  , . . 

Nous  arrivons  a l’6tude  du  ble,  qui  interesse  si  vive- 
ment  tons  ceux  qui  cultivent  ces  deux  belles  sciences 
les  plus  utiles  peut-etre  a 1’humanite,  nous  voulons  dire 
1 hygiene  et  1'economie  politique.  Le  ble  est  d une  si 
haute  importance  qu'un  eminent  hygieniste,  Fonssagn- 
ves,  a ecrit:  * En  Europe,  la  caracteristique  de  la  ^ 
sette  peut  etre  figuree  par  la  penurie  et,  par  suite,  la 
cherte  du  ble.  La  production  insuffisante  du  ble  entraine 
le  surencherissement  des  autres  aliments,  de  la  viande 
en  particulier...  De  la  vient  que  les  statisticiens  q 
out  etudie  ^influence  des  disettes  .ur 
des  deceset,  des  naissances,  out  p»,  saus  alt  ter  les  re 

sultats  prendre  alternativement,  comme  point  de  depart, 

„„  t’  cherte  du  bid,  ou  la  ditniuutiou  de  ,a  consent- 

niOu°oique  VoiTpuisse,  a la  rigueur,  fake  du  pain  avec 
tou~s  les  genres  de  farines,  (meme  avec  les  fannes  indi- 
cates et  non  alibiles  du  millet,  du  sarrazm,  des  glands 
et  des  chataignes)  la  farine  de  froment  est  celle  qui 
convient  le  mieux  a la  panification. 

trasses  18  de  matieres  azotees  ^gluten)  et  - 

Sun,  specialement  en  **?%£*£*  £ 
chaux  e,  de  magnbsie  « parfot  de  fa 
boulange  ou  poudre  de  ble  contient  to 

7 •„  Ac  kIp  cauf  un  peu  moms  cl  eau,  qui 

riaux  du  grain  de  ble,  s f 
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a ete  vaporisee  durant  le  travail  de  la  mouture.  Le 
ble  tendre  donne  une  farine  jaunatre  et  absorbant  bien 
moins  l’eau  que  celle  du  ble  dur,  qui  est  eclatante  de 
blancheur.  Du  reste,  le  pain  fait  avec  du  ble  dur  a une 
-saveur  bien  plus  agreable,  et  cause  aux  papilles  de  la 
langue  une  impression  bien  plus  onctueuse,  pour  ainsi 
dire,  que  le  pain  fait  avec  du  ble  tendre. 

L’element  azote  (albumino'ide)  du  ble  est  le  gluten, 
que  l’on  a compare  a la  fibrine  des  animaux  (fibrine 
vegetale);  pour  etre  de  bonne  qualite,  il  doit  etre  elas- 
ttique;  ne  pas  contenir  moins  de  16%  d’azote;  posseder 
une  saveur  douceatre,  et,  lorsqu’il  est  chauffe,  repandre 
une  bonne  odeur  de  pain  chaud. 

L’element  hydrocarbure  du  ble  est  l’amidon,  tres  alibile. 
II  n’en  est  pas  ainsi  de  la  cellulose,  qui  est  aussi  un 
hydrocarbure,  mais  que  nos  organes  digestifs  ne  sauraient 
1 digerer  en  aucune  maniere. 

L’usage  capital  du  ble  est  pour  la  panification.  Cette 
operation  comprend  trois  phases  le  petrissage , la  fer- 
mentation et  la  cuisson.  Le  petrissage  consiste  a ajouter 
a la  farine  de  l’eau,  dans  la  proportion  de  10  °/0.  La 
fermentation  s’opere  a l’aide  d’un  ferment  special  ( cc're'a - 
line)  renferme  dans  la  pate  et  qui  transforme  l’amidon 
en  sucre,  puis  en  alcool,  et  enfin  en  gaz  acide  carbo- 
nique,  qui,  en  faisant  des  efforts  pour  s’echapper  de  la 
; pate,  forme  les  yeux  de  la  mie.  Quant  a la  cuisson,  elle 
■ se  fait,  durant  trois  quarts  d’heure  environ,  dans  un  four 
dont  la  chaleur  est  portee  a 300°. 

Le  pain  est  l’un  des  aliments  dont  la  preparation  est 
! la  plus  ancienne;  et  il  est  a peu  pres  prouve  que  les 
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Egyptiens  et  les  Indous,  ces  prototypes  des  civilisations 
disparues,  employaient  sensiblement  les  memes  precedes 
de  panification  que  nos  mitrons  contemporains. 

Paris  consomme,  par  jour  et  par  habitant,  environ 
une  livre  de  pain,  malheureusement  trop  blanc,  trop 
de  luxe , pour  renfermer  tous  les  materiaux  si  richement 
nutritifs  que  recele  le  grain  du  ble.  Nous  ne  parlons 
pas  des  falsifications  proprement  dites,  (heureusement 
assez  rares),  mais  uniquement  des  qualites  variables  de 
la  farine  qui  sert  a faire  le  pain:  ces  farines,  beaucoup 
trob  blutees  en  general,  sont  rarement  homogenes,  fre- 
quemment  melangees,  meme,  de  farines  etrangeres  ou 


vieillies.  . , 

Le  pain  peut  etre  altere  par  la  presence  du  plomb, 

due  ordinairement  au  chauffage  des  fours  par  des  bois 
impregnes  de  ceruse;  il  peut  aussi  etre  le  siege  e mois 
sissures  vertes  ou  rouges,  qui  ont  parfois  cause  des 

empoisonnements  assez  graves. 

Le  bon  pain  doit  etre  bien  leve,  leger,  poreux,  d une 
agreable  odeur,  qui  n’ait  rien  d’acide;  la  mie,  elastique 
et  regulierement  trouee;  la  croute  adherente,  sonore, 
d’un  jaune  grisatre,  non  luisante.  II  ne  doit  jamais  etie 
mange  au  sortir  du  four,  mais  suffisamment  refroidi. 
Au  sortir  du  four,  le  pain  contient  environ  40  p.  ioo 
d’eau  et  cette  hydratation  a besoin  de  s’attenuer,  pour 
„»e i’e  pain  soit’ccnpietement  digestible:  ceia  es«  vra,, 
du  moins,  pour  les  9/xo  des  estomacs. 

Le  pain  est  l'nn  de  ces  aliments  qu’.l  ‘■bpottelepU 
de  bien  macher  et  d'insaliver  longuement.  C est  a m 
surtout  que  s’appliqne  l’adage  physiolog,que:  frm 
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digestio  fit  in  ore.  II  ne  lui  manque  qu’un  peu  de 
graisse  pour  constituer  un  aliment  complet : ce  qui  nous 
explique  pourquoi  le  pain  et  le  lard  suffisent  a entre- 
tenir  la  vie,  et  meme  la  vigueur,  dans  la  majeure  partie 
des  organismes  campagnards.  L’air,  *.  pabulum  vita?'  par 
excellence,  se  charge  de  completer  les  lacunes  que  peut 
laisser  ce  frugal  regime,  quotidiennement  £agne  par  le 
terrien  a la  sueur  de  son  front. 

D’apres  les  experiences  de  J.-A.  Barral,  la  croute  du 
pain  est  plus  nourrissante  et  plus  digestive  que  la  mie. 
C’est  done  elle  qui  devra  servir  a la  confection  des 
panades,  eau  panee,  etc.  destinees  a l’usage  des  malades 
et  des  convalescents.  C’est  elle  egalement  que  doivent 
preferer  tous  les  sujets  dont  l’estomac  est  sensible  et 
!a  digestion  languissante  et  torpide. 

Plus  la  farine  est  riche  en  gluten,  et  plus  le  pain 
love  facilement;  plus,  par  consequent,  il  est  leger  et 
digestif.  Mais  il  faut,  pour  cela,  que  lc  pain  soit  bien 
cuit,  revetu  d’une  croute  cloree  et  sonore. 

* 

* * 

Le  pain  de  seigle  et  le  pain  de  son  sont  laxatifs  et 
hygieniques:  mais  ils  ne  possedent  de  reelles  qualites 
digestives  que  lorsqu’ils  sont  rassis,  (e’est-a-dire  depour- 
vus  d’eau)  et  tres  fortement  cuits.  D’ailleurs,  le  pain 
mange  chaud  gonfle  l’abdomen,  cause  des  aigreurs  et 
des  indigestions  graves. 

Le  pain  d'epices , confectionne  avec  le  gruaude  seigle, 
le  miel  et  diverses  epices,  est  aperitif,  digestif  et  laxatif 
lorsqu’il  est  bien  fait;  il  semble  aussi  bechique  et  faci- 
lite  l’expectoration  dans  les  affections  de  poitrine. 
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Les  piths, Aes  (brioches,  pates,  gateaux  etc.)  sou  or 
dinairement  grasses  et  indigestes,  a moms  (ce  qu,  est 
rare)  de  possedcr  one  pile  legere  ct  b.en  levee.  La 
..alette  et  la  brioche  mal  levees  et  mal  codes  out  cause 
pta “indigestions  que  les  allumettes  n'ontjama.s  cause 

Quanfaux  patisseries  sucrees,  biscuits,  souffles  maca- 
r0  ~ choux  a la  creme,  petits  fours,  meringues,  babas, 
tartes  eclairs  etc.,  ce  sent  ordinairement  les  moin=  in 
geS.  Mais  il  faut  y gouter  seulement,  et  jamau ; entre 
le-  repas  «C’est  dans  l’offtcme  du  patissier  que,  P 
solvent  la  gastralgie  va  se  recruter  to^  a SOn  ^ ’ 

dit  avec  raison 

point  de  vue  digestif.  Chez  nous,  au  mal. 

fants  sont,  trop  volontiers,  gorges  ^ des  formes 

s^es^tiS’^UrricrijM  fou’le  d’indispositions 
r^f£ee  -rPoint  d’autre  cause,  1’enfant  etant 
du  jeunc  d0  r naiholoe-ie,  comme  la 

un  petit  gargantua  on  « enticement  dans 

philosophic  tiennent  a peu  pres 

1’ abdomen.  # 

s’allonger  a 1 mb  , fdcules  exotiques.  Le 

mots  des  plus  — ~ ^ferine  de  Uu  de 

les  no, MU,  les  camloni,  gnouhs,  ramol, 
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de  confection  italienne,  sont  sains,  nutritifs  et  econo- 
miques,  grace  egalement  au  gluten  qui  les  compose. 

La  semoule  de  riz,  de  froment  ou  d’avoine,  sert  a 
preparer  des  potages  a l’eau,  au  bouillon  et  au  lait, 
d’un  emploi  fort  commode. 

Le  tapioca  est  une  fecule  extraite,  au  Bresil  et  aux 
Antilles,  de  la  racine  d’une  euphorbiacee,  le  manioc:  il 
jouit  de  proprietes  adoucissantes  et  alimentaires  fort 
. marquees. 

Le  sagou  et  le  salep,  qui  sont  egalement  des  fecules 
exotiques  tr&s  usitees  en  Orient,  sont  emollients,  muci- 
lagineux,  tres  nutritifs,  et  conviennent,  par  leur  diges- 
. tibilite  et  leur  principe  gommeux  tres  abondant  (aliment 
respiratoire)  aux  sujets  epuises,  aux  vieillards,  aux  poi- 
trinaires,  aux  convalescents. . . . 

L'arrozu-rooi,  extrait  du  maranta  indica,  a une  com- 
position sensiblement  analogue  a celle  de  la  fecule  de 
pomme  de  terre,  mais  possede  un  gout  bien  plus  en- 
gageant  encore. 


CHAPITRE  VI 


la  POMME  DE  TERRE 

PAMERIQUE  du  Sud  (ou  mieux  le  Chili)  semble 
11  etre  le  pays  d’origine  du  precieux  tubercule 
U&gM  souterrain,  qui  apparent  k cette  fam.lle  des 
feconde  en  poisons  violents.  On  compte  pres 
d’un  millier  de  varietes  de  pommes  de  terre,  dont  la 
taille  la  forme  et  la  couleur  sont  (on  le  congod)  les 
plus  ’ diverses.  Toutefois,  celles  a enveloppe  teintee  en- 
„u  en  jaune  (laollandes,  vitelo.tes,  etc.)  sent  les 
_1n<;  fqrineuses  et  les  plus  delicates  au  gout. 

11  y avait  deja  plus  d’un  siecle  que  les  populations 
pauvres  d’lrlande  et  d’AUemagne  se  nournssaient  de 
ce  tubercule,  dispute  aux  pourceaux,  tasque ^LUustre 
et  bienfaisant  Parmentier  reussit  (on  sail  au  piix 
quels  efforts)  a l’acclimater  sur  les  tables  des  Fran*  . 

Aujourd’hui,  notre  production  d6passe .^fo'cupe 
,3o  millions  d’hectolitres,  et  la  pomme  de  terre  occupe 
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plus  d’un  million  d’hectares  du  sol  de  notre  pays.  Elle 
tient  actuellement  une  si  grande  place  dans  l’alimentation 
de  tous,  que  l’on  sc  demande  comment  les  trois-quarts 
de  la  France  supporteraient  la  disparition  (heureuse- 
ment  improbable)  de  ce  nutriment  primordial.  Dans 
les  pays  voisins  du  notre  (Angleterre,  Hollande,  Alle- 
rnagne),  la  pomme  de  terre  est  peut-etre  encore  plus 
en  honneur,  puisqu’elle  y remplace  presque  entierement 
le  pain.  Chacun  sait  qu’en  1847,  une  epiphytie  grave 
survenue  tout  a coup  sur  les  pommes  de  terre  entraina 
la  mort  de  milliers  d’lrlandais  prives  de  leur  aliment 
national:  ils  succombaient  a la  famine  et  au  typhus, 
sa  consequence.  On  peut  affirmer  inversement  que,  pen- 
dant le  siege  de  Paris,  la  pomme  de  terre  eut  a son 
actif  le  sauvetage  de  bien  des  existences... 

Le  precieux  avantage  de  « cette  moisson  souterraine, 
preservee  contre  les  calamites  du  ciel » (Virey),  e’est 
qu’elle  pousse  sous  tous  les  climats,  des  tropiques  a la 
Siberie,  et  dans  les  terres  les  plus  steriles.  Elle  con- 
tient  un  principe  feculent,  un  amidon,  tres  soluble  et 
etrangement  assimilable,  analogue  au  principe  amylace 
des  graminees,  mais  plus  digestible  encore.  Rappelons 
le  role  joue  par  la  pomme  de  terre  dans  l’alimentation 
des  enfants  et  des  nourrices,  ainsi  que  dans  la  compo- 
sition des  tapiocas  indigenes  et  de  ces  farines  speciales 
auxquelles  la  reclame  attribue,  si  volontiers,  les  quali- 
tes  les  plus  mysterieuses.  Rappelons  les  nombreuses  et 
faciles  preparations  culinaires  dont  elle  peut  etre  l’objet, 
et  que  nous  mangeons,  journellement,  sans  degout  ni 
satietd:  nous  nous  rendrons  ainsi  cornpte  de  la  place 
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occupee  par  la  solan^e  parmentiere  dans  l’alimentation 
contemporaine. 

On  a surnomme  la  porame  de  terre  \efiain  dupauvre. 

Ce  surnom  est  inexact:  riche  en  principe  feculent,  la 
pomme  de  terre  ne  renferme  pas  l’element  azote  (glu- 
ten) que  renferme  le  pain.  Elle  n’est  aucunement  ce 
qu’est  le  pain,  un  aliment  complet:  mais  elle  le  devient, 
lorsqu’on  l’additionne  d’un  peu  de  lard  ou  de  viande 
„rasse.  Ses  modes  de  preparation  les  plus  hygiemques 
sont  la  puree  et  la  < robe  de  chambre  »,  qui  toujours 
se  diCTcrent  aisement,  a condition  pourtant  d’etre  man- 
gees  °chaudes.  La  pomme  de  terre  frite  est  souvent 
lourde  et  indigeste  pour  les  estomacs  sensibles. 

II  est  tres  important  de  n’utiliser  pour  l’alimentation 
que  les  pommes  de  terre  bien  mures.  Les  plants  en- 
core verts  ou  les  plants  germes  sont  dangereux:  on  les 
a vus  causer  de  la  gastrite,  des  coliques  et  meme  de 
violents  symptomes  de  dysenterie.  Ces  phenomenes 
d’empoisonnement  sont  dus  a l’action  vireuse  de  la  sola- 
nine,  decouverte,  en  1825,  par  le  pharmacien  bisontm 
Desfosses,  qui  perfectionna  dignement,  en  ses  travaux, 
1’ oeuvre  philanthropique  du  pharmacien  militaire  Parmen- 
tier.  C’etait,  du  reste  (ii  serait  injuste  de  ne  point  le  rappe- 
ler)  c’etait  la  vieille  academie  de  Besangon  qui  avait  sus- 
cite’  la  decouverte,  a jamais  immortelle,  de  Parmentier,  en 
proposant,  en  1 77 L comme  sujet  de  concours : t Des  vegc- 
taux  pouvant , de  disette,  supplier  a ceux  com- 

muniment  employis  a la  nourriture  des  homines...  » 


Mai 


treve  de  digressions.  Amateurs  de  primeurs 


m6fiez-vous  des  pommes  de  terre  irop  nouvelles.  Mange 
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ces  tubercules  bien  murs:  vous  n’aurez  jamais  ainsi 
d’indigestion.  Toutefois,  1’usage  exagere  de  la  pomme 
de  terre,  meme  biea  mure,  surcharge  et  dilate  l'estomac: 
il  cause  facilement  l’obstruction  du  ventre,  surtout  chez 
les  pales  habitants  des  villes,  dont  le  fonctionnement 
digestif  est  souvent  si  imparfait.  De  plus,  la  pomme  de 
terre,  ainsi  que  nous  l’avons  dit,  n’est  point  un  aliment 
complet.  Son  usage  exclusif  finit  done  par  debiliter,  par 
inferioriser  l’individu  et  meme  la  race:  point  n’est  be- 
soin,  pour  s’en  convaincre,  de  comparer  longtemps, 
helas!  l’lrlandais  a l’Ecossais  et  a l’Anglais! 

Doit-on  permettre  la  pomme  de  terre  au  diabetique? 
Oui,  e’est  notre  conviction  sincere,  et  nous  l’avons  sou- 
tenue  courageusement,  il  y a quelques  annees,  dans  un 
memoire  couronne  par  la  Societe  de  medecine  d’ Anvers  (’). 
La  pomme  de  terre  renferme,  il  est  vrai,  un  element 
feculent,  capable  de  se  transformer  en  sucre.  Mais  elle 
contient  aussi  une  certaine  quantite  de  sels  de  potasse 
dont  l’absorption  est  tres  utile  dans  le  diabete.  Avec 
d’autres  praticiens  tres  severes,  nous  conseillons  done 
aux  diabetiques  la  pomme  de  terre  bouillie,  au  naturel: 
elle  possede  le  grand  avantage  de  permettre  la  suppres- 
sion du  pain,  et  meme  du  fameux  pain  de  gluten,  qui 
renferme  toujours  (les  analyses  l’ont  demontre)  de  25  a 
4°%de  principe  amylace  (ce  que  ne  contient  jamais  la 
pomme  de  terre  la  plus  farineuse).  Grace  egalement  a 
ses  principes  potassiques,  cette  solanee  doit  faire  partie 
du  regime  des  goutteux,  des  bilieux,  graveleux,  etc. 
Elle  joue  un  grand  role,  en  hygiene  navale,  dans  la 

(*)  Georges  Carre,  edit.  1883. 
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prevention  du  scorbut,  que  nos  lecteurs  savent  cause, 
en  partie,  par  la  pauvrete  du  sang  en  sels  de  potasse: 
« Depuis  que  1’ usage  de  la  pomme  de  terre  s’est  gene- 
ralise, a ecrit  Bennett,  le  scorbut  a disparu  (’). 

A cote  de  la  pomme  de  terre.se  placent  trois  succd- 
danes  bromatologiques  dont  nous  dirons  quclques  mots : 
la  patate}  le  topinambour  et  l'igname. 

La  patate  ou  batate,  qui  appartient  a un  groupe  bo- 
tanique  tout  different  de  celui  de  la  pomme  de  terre, 
fournit  une  espece  comestible,  tres  usitee  sous  les  tro- 
piques;  son  gout  savoureux  rappelle  celui  du  marron 
grille,  et  ses  proprietes  sont  assez  analogues  a celles  de 
la  parmentiere. 

Le  topinambour , ou  poire  de  terre , est  une  helianthe 
(comme  le  soleil  qui  pousse  dans  nos  jardins).  Sa  saveur, 
visqueuse  et  sucree,  a assez  d’analogie  avec  celle  de 
l’artichaut.  MM.  Miintz  et  Girard  ont  attire  recemment, 
et  avec  raison,  l’attention  des  agronomes  sur  l’impor- 
tance  de  sa  culture.  Le  topinambour  est  aussi  nourrissant, 
mais  moins  digestif  (plus  venteux)  que  ne  Test  la  pomme 
de  terre.  Le  nitrate  de  potasse,  qu’il  contient  en  quantite 
tres  appreciable,  lui  confere,  d’ailleurs,  des  proprietes 
diuretiques  assez  prononcees,  et  lui  marque  sa  place 
comme  adjuvant  dietetique  de  la  medication  alcaline. 

Vigname  de  Chine,  que  les  negres  d’Afrique  et  de 
pinde  cuisent  sous  la  cendre,  est  une  racine  bulbeuse, 
tres  nourrissante  et,  parait-il,  fort  agrcable  au  gout;  mais 
il  existe  a sa  culture  en  Europe  d’assez  serieuses  difficultes. 

(,)  Voir  Les  Maladies  Epiddmiqucs , par  le  Dr.  E.  Monin  page  153 
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LfiGUMES  SECS:  HARICOTS,  POIS, 
LENTILLES  &\  — CHATAIGNES. 


|es  legumes  secs,  legumes  d’hiver,  sont,  depuis  les 
analyses  celebres  de  notre  chimiste  Payen,  uni- 
versellement  connus  pour  la  richesse  de  leurs 
iprincipes  nourrissants.  Nous  devons  remarquer,  tout 
d’abord,  que  la  plus  grande  partie  des  materiaux  alibiles 
: et  digestifs,  renfermes  dans  ces  fruits  a gousses,  sont 
solubles  dans  l’eau  bouillante.  II  y a done  avantage  a 
i manger  les  legumes  secs  sous  forme  de  potages,  ou,  tous 
au  moins,  a utiliser,  en  economic  culinaire,  l’eau  qui  a 
servi  a leur  cuisson. 

La  consommation  des  legumes  secs,  autrefois  tres 
considerable,  a,  d’ailleurs,  beaucoup  baisse,  avec  les 
progrds  de  la  culture  maraichere  et  la  facilite  actuelle 
des  transports  appliques  aux  legumes  frais.  Le  deve- 
loppement  de  l’industrie  des  conserves  a eu  egalement, 
dans  cette  diminution,  sa  part  d’influence.  A ce  propos 
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62  Legumes  secs:  Haricots,  pots,  lentilles  Sr-v.  - Chalaignes, 

disons  que  la  petite  quantite  de  sels  de  cuivre,  ordi— 
nairement  renfermec  dans  les  conserves  de  legumes 
frais,  pour  cause  de  reverdissage,  n’est  point  susceptible 
de  nuire  a la  sante.  Si  les  Americains  ont  cru  devoir, 
sous  p’-etexte  de  cuivre,  interdire,  chez  eux,  la  vente 
de  nos  haricots  verts  et  petits  pois  en  boites,  c est  uni- 
quement,  croyons-nous,  pour  prendre  leur  revanche  de 
nos  recents  acces  de  trichinophobie,  dont  les  jambons 
de  Chicago  venaient  d’etre,  en  France,  les  interessantes 
victimes ... 

A l’etat  herbace,  le  haricot  est,  sinon  une  friandise, 
comme  le  voulait  Raspail,  du  moins  une  primeur  peu 
nutritive,  qui  s’adresse  surtout  aux  estomacs  gros  man- 
geurs  dc  viande,  a ces  citadins  dont  parlait  Regnard,  qui, 

A force  de  ragouts  et  de  rnets  succulents, 

Se  creusent  un  tombeau,  sans  cesse,  avec  leurs  dents. 

Au  contraire,  lorsqu’il  est  parvenu  a sa  maturite,  ce 
legume  (dont  les  varietes  les  plus  estimables  sont  le 
flageolet,  le  soissons,  le  mange-tout,  le  haricot  rouge 
d’Egypte),  nous  represente  un  aliment  riche  en  amidon 
en  phosphates  et  en  matiere  azotee  (chimiquement 
analogue  a la  caseine  du  lait),  k laquelle  Braconnot  a 
donne  le  nom  de  legumine.  A la  sortie  des  comues,  le 
haricot  nous  apparait  done  comme  plus  nourrissant  que 
la  viande  elle-memc.  Mais  la  chimie  n’est  point,  a 
beaucoup  pres,  V ultima  ratio  de  l’hygiene.  Ce  n’est 
point  ce  qu’on  mange  qui  nourrit,  e’est  ce  que  on 

digere  et  assimile.  . 

Or,  le  haricot  laisse,  dans  nos  tubes  intestinaux,  des 
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residus  tres  abondants,  inutilises  pour  la  confection  du 
sang.  De  plus  son  ecorce  cornee  irrite  l’intestin,  y pro- 
duit  des  pesanteurs  et  des  flatulences  classiques.  Si, 
d’autre  part,  on  vient  a decortiquer  le  haricot  pour 
eviter  ces  desagrements,  qui  parlent  a l’oreille  ainsi  qu  a 
l’odorat,  on  voit  les  sels  de  phosphore  et  de  soufre, 
ainsi  qu’une  partie  de  la  matiere  azotee,  disparaitre  de 
cet  aliment,  dont  la  plupart  des  proprietes  resident  dans 
le  testa,  — et  qui  ne  reste  la  « viande  du  pauvre » 
qu’a  la  condition  de  demeurer  revetu  de  ses  envelop- 
pes.  Pour  etre  digestibles,  les  haricots  (comme  la  plu- 
part des  legumes  secs)  doivent  etre  cuits  longuement, 
et,  autant  que  possible,  dans  de  l’eau  de  pluie  ou  de 
source,  qui  ne  precipite  point  la  legumine.  Ainsi,  pent 
etre  assimilee,  par  nos  estomacs  contemporams,  le  le- 
gume qui  a illustre  la  ville  de  Soissons,  et  que  divini- 
serent  les  habitants  du  Nicaragua  probablement  ama- 
teurs du  rabelaisien  bruit  des  hypocondres. 

La  feve  des  marais,  l’un  des  plus  anciens  legumes 
cultives  par  l’homme,  est  commune  et  Italie  et  en  France, 
et  se  mange  surtout  dans  le  midi.  C’est  un  aliment  d’un 
gout  agreable,  riche  en  tannin  et  en  phosphate  de 
chaux,  mais  fort  dur  a digerer  pour  le  Parisien.  Cepen- 
dant,  la  farine  de  feves  est  celle  qui  est  le  plus  souvent 
melangee  a celle  du  froment  pour  la  panification  fraudu- 
leuse,  que  notre  laboratoire  municipal  ne  devrait  toleier 
qu’aux  sinistres  epoques  obsidionales.  A cause  de  ses  fleurs 
blanches  lamees  de  noir,  la  feve  etait,  pour  les  anciens, 
un  embleme  funeraire:  chez  nous,  elle  figure  plus  gaiment 
dans  la  galette  des  rois.  Mais  les  etymologistes  pretendent 
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que, dans  cette  coutume,/<?z/<?est  une  corruption  fePhccbus, 
ce  qui  nous  rattache  encore  aux  Romains,  dont  nous  som- 
mes  (que  nous  le  voulions  ou  non)  les  fils  les  plus  legitimes! 

Les  pois  comprennent  un  petit  nombre  d’especes,  que 
nous  mangeons  avec  ou  sans  leurs  cosses.  Les  pois 
chiches,  garbanzos  des  Espagnols,  si  en  honneur  dans 
les  fricots  des  anciens,  ne  servent  plus  guere,  chez  nous, 
qu’a  nourrir  les  bestiaux  et....  a falsifier  {horresco  refe- 
rens)  le  cafe  torrefie.  Les  Romains  nos  ancetres  esti- 
maient  fort  le  pois  chiche:  son  appellation  de  cicer 
servit  de  surnom  au  roi  des  orateurs,  afflige,  parait-il, 
d’un  pois  chiche  sur  l’appendice  nasaL  De  meme  que 
les  Cicero,  les  Fabius,  les  Lentulus  et  les  Pisons  em- 
prunterent  egalement  a des  legumes  (feves,  lentilles  et 
pois)  leur  denomination  familiale. 

Tant  qu’ils  ne  sont  point  a l’etat  de  maturite  par- 
faite,  les  petits  pois  n’ont,  pas  plus  que  les  haricots 
verts,  d’action  nutritive  bien  prononcee:  ils  contiennent, 
du  reste,  enormement  d’eau.  Si  leur  enveloppe  est 
mince  et  leur  mucilage  sucre,  ils  se  digerent  aisement. 
Bien  reussis,  les  petits  pois  a la  fran^aise  constituent 
une  merveille  culinaire,  appreciee  meme  des  detracteurs 
de  notre  genie  national : Grimod  de  la  Reyniere,  qui 
s’y  connaissait,  les  declarait,  non  sans  raison,  les  meil- 
leurs  et  les  plus  delicats  de  tous  les  legumes. 

Secs,  les  pois,  debarrasses  de  leur  pellicule  flatulente, 
bien  ecrases  et  passes  au  tamis,  fournissent  la  succu- 
lente  et  digestive  puree-croutons.  Melee  a du  hachis  de 
viande  et  a du  lard  (selon  une  formule  restee,  helas ! 
plus  secrete  que  celle  du  fusil  Lebel),  la  puree  de  pois 
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fournit  egalement  le  fameux  erbszuurst  du  soldat  alle- 
mand,  saucisson  aux  pois  d’une  incomparable  puissance 
nutritive  (>).  La  tisane  de  pois  secs,  preparee  par  decoc- 
tion, est  enfin  ordonnee,  encore  aujourd’hui,  a Mont- 
pellier, depuis  le  professeur  Clrrestien,  dans  les  fievres 
graves  et  les  obstructions  du  foie  * c est  un  aliment  doux 
et  emollient,  assez  analogue  a la  ptisane  hordeacee  du 
Pere  de  la  medecine . . . 

« Le  sage,  dit  quelque  part  Athenee,  est  celui  qui 
sait  tout,  meme  assaisonner  ses  lentilles.  s : Sapiens 

omnia  rede  scit  agere , et  lentum  diligenter  condire. 
C’est  dire  le  cas  que  faisaient  les  anciens  de  cet  aliment, 
que  la  Rome  imperiale  faisait  venir  a grands  frais 
d’Egypte  (avec  l’eau  du  Nil  en  tonneaux,  comme  di- 
gestif, a une  epoque  ou  Vichy  etait  peu  connu).  La 
composition  chimique  de  la  lentille  la  rapprochc  etran- 
gement  du  nutriment  complet:  56  0/0  d’amidon,  250/0 
de  caseine  vegetale,  avec  des  matieres  grasses,  des  phos- 
phates et  des  chlorures ! . . . Voila  de  quoi  expliquer  le 
role  que  joue  la  lentille  dans  le  regime  officiel  des 
trappistes.  De  plus,  elle  contient  (le  croira-t-on?)  deux 
fois  plus  de  fer  que  la  chair  musculaire  de  boeuf:  plus 
de  8 milligr.  par  kilog.  Voila  qui  rend  compte  de  son 
pouvoir  reconstituant,  et  du  culte  que  lui  vouent  les 
estomacs  si  peu  legumistes  des  Anglais. 

La  lentille  la  plus  petite  est  a la  fois  la  plus  savou- 
reuse.  et  celle  qui  developpe  le  moins  de  gaz.  Decor - 
tiquee,  elle  perd  son  gout  et  sa  facilite  de  conservation : 

(1)  Voyez  1 ' Appendicc  sur  X Alimentation  du  soldat. 

HYGIENE  DE  r'ESTOMAC.  i- 
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le  tannin  et  l’huile  essentielle  qui  lui  donne  sa  saveur 
resident,  en  effet,  dans  l’episperme.  Toutefois,  la  farine 
de  lentilles  est  eminemment  reparatrice  pour  les  con- 
valescents, les  malades,  les  enfants  sevres.  Elle  aug- 
mente  le  lait  des  nourrices  et  forme  la  base  de  la  plu- 
part  des  farines  qui  nous  assassinent  de  leurs  recla- 
mes charlatanesques.  D’apres  ce  que  nous  avons  dit 
(et  d’apres  les  experiences  de  Halle),  l’action  tonique  et 
reconstituante  de  la  lentille  (tannin  et  fer)  est  renfermee 
principalement,  ne  l’oublions  pas,  dans  la  matiere  colo- 
rante  de  son  enveloppe. 

Cette  action  si  remarquable  scmble  appartenir  ega- 
lement  au  triste  lupin  que  chanta  Virgile,  et  qui  fut 
longtemps  la  nourriture  exclusive  de  cette  canaille  ro- 
maine,  qui  devait  asservir  a son  joug  l’univers!  Le 
lupin  ne  se  mange  plus  guere  que  dans  l’ile  qui  nous 
a donne  Bonaparte. 

II  existe  certaines  varietes  de  legumineuses,  apparte- 
nant  au  genre  gesse  (lathyrus),  aussi  difficiles  a cuire 
que  dures  a digerer,  que  l’on  a reconnu  capables  de 
causer  un  ensemble  de  phenomenes  nerveux  toxiques 
des  plus  graves,  designe  sous  le  nom  de  lathynsme. 
Cette  maladie  d’alimentation  desole,  parait-il,  epidemi- 
quement  la  Kabylie  tous  les  quinze  ou  vingt  ans.  La 
gesse  chiche , jarosse  ou  pois  cornu  etait,  d’ailleurs,  ac- 
cusee  deja  par  les  anciens  de  produire  la  paralysie  des 
membres  inferieurs,  — puisque  Pline  l’Ancien  (cette 
invraisemblable  mine  des  renseignements  les  plus  bi- 
zarres)  dit  textuellement  que  l'usage  de  cet  aliment 
« appesantit  les  articulations  des  genoux  ». 
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MARRONS  & CHATAIGNES. 

La  pulpe  cle  ces  fruits  renferme  une  fecule  tres 
digestible  lorscpie  la  cuisson  a l’eau  ou  le  rotissage  y 
ont  developpe  un  commencement  de  saccharification. 

1 C’est  cette  fecule  qui  fournit  la  polenta  des  Lucquois 
. et  le  potage  national  des  Limousins  et  des  Savoyards. 
Nourrissante,  mais  venteuse,  elle  peut  faire  partie,  a 
bon  'droit,  du  regime  des  gens  maigres. 

Le  marron  n’est  qu’une  variete  de  chataigne  plus 
. grosse  et  obtenue  par  greffe : elle  est  plus  abondante 
en  matiere  azotee  que  ne  l’est  la  chataigne  propre- 
rnent  dite,  assez  pauvre  aliment  plastique.  Grace  a 
l’element  sucre  qu’il  renferme,  le  marron  est  frequem- 
ment  digestible  meme  pour  les  estomacs  les  plus  refrac- 
taires  a la  digestion  des  farineux.  En  cuisine,  il  garnit 
fort  dignement  les  grosses  pieces  de  volailles,  dont  il 
tempere  la  farce  enflammee;  reduit  en  puree,  il  vient 
egalement  moderer  l’irritation  gastrique  produite  par  la 
rsauce  poivrade,  cet  accompagnement  presque  oblige  du 
gibier  a poil. . . . 


CHAPITRE  VIII 


LEGUMES  HERBACES:  ARTICHAUT, 

epinard,  asperge.  . . 


aES  legumes  herbaces  sont  des  aliments  doux  et 
tendres,  renfermant  les  neuf-dixiemes  d eau,  de 
cellulose,  etc.;  mais,  a la  verite,  bien  peu  e 

a*  1 ! Z ’ „ cnvlmit  rr  airier 


cellulose,  etc.;  uwo,  «•  ^ ’ " ", 

sues  nutritifs.  Leur  role  hygienique  est  surtout  d aider 
a la  digestion  des  viandes,  de  diluer  les  albummoides de 
rendre  le  chyme  plus  leger  et  plus  aisement  assimilable. 
Les  residus  qu’ils  abandonnent  dans  l’intestin  contnbuent 

igalement  l e„«re,e„ir  cet.e  liber.e,  bien  a tor. 
nnr  M Thiers  dans  sa  fameuse  enumeration  des  libertes 
necessaires:  nous  voulons  dire  la  liberte  du  ventre.... 

VartUkau,  est  u„e  plan.e  potag.re  treS  «t,mee 
autrefois  par  les  riches  gourmets  de  1 ancienne  Ro  _ . 
11  appartient  a cette  famille  des  chardons,  que  cert^“ 
esoece  a longues  oreilles  trouve  si  succulente : mais 
e’est  un  chardon  singulierement  am^liore  Parlac“1^ 
II  n’y  a pas  tres  longtemps  qu’il  figure  sur  nos  tables. 
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l’espece  dite  de  Laon  est  la  plus  recherchee.  L’artichaut 
contient  un  principe  mucilagineux,  d’odeur  mieilleuse, 
de  saveur  un  peu  apre  et  amere,  et  un  compose  tan- 
nique  assez  abondant.  C’est  le  tannin  qui  nous  explique 
cette  coloration  noire  produite  instantanement  sur  le 
couteau  qui  l’entame  (tannate  de  fer).  C’est  egalement 
le  tannin  qui  fait  de  l’artichaut  un  aliment  tonique, 
astringent,  anti-diarrheique  et  diuretique.  Lorsqu’il  est 
tendre,  on  le  mange  cru,  a la  poivrade;  mais  il  ne 
convient  ainsi  qu’aux  estomacs  robustes.  Cuit,  au  con- 
traire,  il  constitue  un  mets  a la  fois  agreable  et  de 
digestion  facile,  meme  pour  les  convalescents.  On  le 
prepare  a la  sauce  blanche,  en  beignets,  a la  proven- 
gale,  a la  barigoule,  etc...  Les  fonds  d’artichauts  sont 
(chacun  le  sait)  tres  en  honneur  dans  la  cuisine  con- 
temporaine. . . 

L 'epinard,  d’origine  persane,  n’est  egalement  accli- 
mate chez  nous  que  depuis  un  siecle  au  plus.  C’est  un 
aliment  dont  les  proprietes  laxatives  sont  populaires. 
D’un  gout  alcalin  un  peu  nauseeux,  il  convient  surtout 
aux  sujets  bilieux  et  irritables,  aux  habitants  sedentaires 
des  villes.  On  le  prepare  avec  le  jus  deviande,  oubien 
au  maigre,  assaisonne  de  sucre  et  de  beurre  frais. 
D’apres  Littre,  les  epinards  rechauffes  plusieurs  jours 
de  suite  sont  beaucoup  plus  savoureux:  c’est  ce  qu’il 
1 nomine  epinards  a la  religieuse , probablement  a cause 
du  role  dietetique  qu'ils  jouent  contre  la  constipation, 
dans  les  couvents  feminins.  Alexandre  Dumas  pere  avait 
un  secret  pour  la  confection  des  epinards:  cela  con- 
: sistait,  dit-on,  principalement  a y remplacer  le  beurre 
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par  d’excellente  graisse  d’oie.  Le  fiourfiier  possede  des 
propriety  tres  analogues  a celles  de  1 epinar 

L’action  laxative  de  ce  dernier  est  due  a la  grande 
quantile  de  sels  de  potasse  qu’il  renferme,  et  peut-etre 
a son  indigestibilite  presque  absolue.  Ses  par  icules, 
infiltrees  de  sues  aqueux  alcalins,  se  repartissent  le  long 
du  tube  digestif,  dont  elles  entrapment  et  balaient  pou 
ainsi  dire,  toutes  les  mucosites,  en  relachant  son  fonc- 
Uonnement  special.  Voila  pourquoi  iWUcnt  epuiard 
partake,  avec  le  fibreux  poireau,  la  propnete  d eclaircir 
rteint,  attestee,  en  ces  vers,  par  Vun  de  nos  plus 
vieux  proverbes : 

Par  l'espinard  et  le  porreau 

Florit  le  lys  clair  de  la  peau ! 

Get  effet  esthetique  se  produit  eyidemment  Ua  faveur 
de  l’action  laxative,  qui  donne  la  chasse  a 
aements  biliaires  capables  de  jaunir  la  peau  lorsqu  tls 
sont  resorbes  dans  la  circulation.  C’est  ainsi  que  nous 
avons  demontre,  dans  notre  Hygiene  de  la  beauL,  com- 
bta  est  vraie  i»  voix  populaire  lorsqu'elle  confere  aa 
lavement  le  pouvoir  d’assurer  un  teint  frais... 


L’Asperge. 

aOui,  faisons  lui  ftte: 

Legume  prudent, 

C’est  la  note  honnete 
D un  diner  ardent ! » 

ainsi  que  le  chante  l’enthousiastc  Monselet. 
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Parmi  les  Vegetaux  du  printemps  qui  viennent  delasser 
nos  estomacs  fatigues  par  la  forte  nourriture  de  l’hiver, 
l’asperge  doit  assurement  etre  signalee  en  premiere 
ligne.  Liliacee  potagere  vivace  dont  nous  mangeons  la 
1!  tige  naissante,  l’asperge  commune  ( asparago  officinalis ) 
j voit  croitre  dans  tous  les  pays  temperes  ses  pousses 
bourgeonnantes.  Les  Romains,  qui  l’avaient  en  hauie 
estime,  mangeaient  ses  turions  (e’est  le  nom  donne  aux 
bourgeons  de  l’asperge),  avec  une  sauce  a l’huile,  a 
IPail  et  au  raifort.  S’il  faut  en  croire  Juvenal,  les  asper- 
ges  les  meilleures  venaient  deja  de  notre  pays,  et  le 
fameux  Lucullus  preferait  les  asperges  gauloises  aux 
legendaires  asperges  de  Ravenne,  que  l’on  vendait  trois 
a la  livre  (Pline  PAncien.) 

L’asperge,  semee  et  cultivee  avec  soin,  s’ameliore 
singulierement  par  la  main  de  l’homme;  sans  culture, 
elle  est  amere  et  coriace  (asperge  du  Midi).  Depuis  le 
jour  ou  notre  grand  agronome  La  Ouintinie  trouva  la 
methode  qui  fait  pousser  les  asperges  sur  couche,  on 
obtient  des  produits  gras,  tendres  et  parfumes,  auxquels 
Aubervilliers,  et  surtout  Argenteuil  doivent  une  legitime 
reputation. 

Ou’elles  soient  blanches,  vertes  ou  violettes,  les  as- 
perges comestibles  doivent  etre  tendres,  moderement 
.grosses,  et  repandre  un  parfum  aromatique  sui  generis 
Delicate  et  eminemment  sensible,  l’asperge  demanded  le 
mot  de  la  Cuisiniere  Bourgeoise  ici  n’est  pas  cruel, 
puisqu’il  s’agit  d’un  vegetal),  elle  demande  a etre  rnangee 
fraichement  cueillie.  Elle  se  cuit  par  un  sejour  de  dix 
minutes  ou  un  quart  d’heure  dans  l’eau  bouillante. 
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Chacun  sait  qu’elle  sc  prepare,  en  branches,  a la  sauce 
blanche  cm  a l’huile. 

Les  asperges  constituent  un  aliment  delicieux,  surtout 
a leur  apparition,  apr£s  les  premieres  effluves  printa- 
nieres.  Celles  de  l’arriere-saison  sont  bien  inferieures  en 
o-eneral  aux  primeurs,  qui  constituent  pour  l’estomac  ^ j 
un  mets  tres  delicat,  tr6s  sain  et  de  digestion  facile. 

En  meme  temps,  e’est  un  aliment  nourrissant  par  excel- 
lence, et  qui,  a l'inverse  des  autres  vegetaux  frais,  res- 
serre  le  ventre.  Hippocrate  le  faisait  justement  remarquer: 

« II  y a,  disait-il,  dans  les  asperges  une  verte  astringente.  » 

Cuite  a la  vapeur  (procede  qui  lui  conserve  son  en- 
tiere  saveur)  l’asperge  est  aperitive,  nourrissante,  aphro- 
disiaque.  II  est  a remarquer  que  les  animaux  carnivores 
s’en  delectent  presque  autant  que  des  champignons,  ce 
gibier  sans  pattes  dont  parlait  Bertillon,  le  mycologiste 
regrette. 

Mais  les  proprietes  les  plus  remarquables  de  1 asperge 
ont  trait  aux  organes  urinaires.  Tout  le  monde  connait 
l’odeur  particulierement  repoussante  que  ce  legume  com- 
munique, longtemps  parfois  apres  son  ingestion,  a la 
secretion  urinaire.  Cette  odeur,  qui  paralt  due  a un  sel 
forme  dans  l’organisme,  V aspartate  d'ammonmquc,  se 
change  en  odeur  de  violettes  par  l’addition  de  quelques 

gouttes  d’essence  de  terebenthine  (1). 

& L’asperge  exerce  sur  le  cceur  une  action  sedative 
reelle  qui  l’a  fait  employer  souvent  pour  calmer  les 
palpitations  et  les  * faux-pas  » de  cet  organe.  Broussais 
aimait  a employer  le  strop  de  pointes  d'asperges,  qu  .1 
(!)  Voir  les  Odcurs  dv  corps  hum  at  n , par  le  Dr.  Monin. 
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considerait  comme  une  sorte  de  digitale  attenuee, 
« digitate  des  enfants  » appelee  a rendre  d’utiles  services 
pour  la  regularisation  de  l’appareil  circulatoire.  C’est 
probablement  a la  faveur  de  son  action  excitante  spe- 
ciale  sur  la  secretion  urinaire,  que  s’exerce,  sur  le  cours 
general  du  sang,  ce  pouvoir  moderateur.  Sans  exagerer 
les  effets  de  l’asperge  sur  le  coeur,  nous  croyons  que 
I 1 l’on  doit  conseiller  son  usage  modere  aux  personnes  qui 
j souffrent  de  troubles  plus  ou  moins  marques  dans  le 
fonctionnement  de  l’organe  central  de  la  circulation. 

L’asperge  est,  d’ailleurs,  pour  tout  le  monde,  un  ali- 
ment savoureux  et  leger,  utile  par  sa  digestibilite  etsur- 
tout  par  ses  proprietes  excitantes.  On  sait,  en  effet,  que  la 
racine  d’asperge  est  rangee,  dans  la  vieille  matiere  medi- 
cale,  parmi  les  aperitives:  racines  de  fenouil,  d’ache,  de 
persil,  de  petit-houx,  d'asperge.  C’est  un  aliment  que  l’on 
| peut  conseiller  avec  avantage  dans  les  convalescences, 
a la  condition  toutefois  de  l’associer  avec  une  sauce 
legere  et  digestible,  pour  qu’il  reste  a la  fois  reconsti- 
: tuant  et  sedatif. 

En  fait  de  contre-indications  a l’usage  des  asperges, 
nous  ne  connaissons  guere  que  les  maladies  aigues  de 
l’appareil  uro-genital,  dans  lesquelles  elles  doivent  etre 
severement  proscrites.  Quant  aux  accidents  causes  par 
1 les  asperges,  le  docteur  Bertherand  a signale,  dans  la 
Gazette  medicate  de  V Alger ie,  de  vives  douleurs  de 
ventre  avec  urines  sanglantes  et  catarrhe  de  la  vessie, 
produites  par  un  usage  immodere  d’asperges  mal  cuites 
! et  croquantes.  Nous  croyons  toutefois,  que  de  semblables 
observations  sont  rares  dans  la  literature  medicale. 

HYGIENE  DE  l'eSTOMAC. 
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CHAPITRE  IX 


OSEILLE,  CfeLERI,  PERSIL  ETC. 

'oseille  est  le  vegetal  acide  par  excellence:  son 
etymologie  grecque  ( oxus , acide)  nous  1 indique 
tout  d’abord.  C’est  une  herbe  potagere  de  la 
belle  saison,  quoique  on  en  fasse  (ainsi  que  de  l'epinard), 
des  conserves  pour  l’hiver.  Sa  saveur  acide  agace  les  dents, 
par  l’oxalate  de  potasse  que  renferme  la  plante : mars  e e 
refralcbit  les  premieres  voies  affadies  par  la  saison  chaude, 
et  facilite  la  digestion  des  viandes  insipides  et  lourdes. 
L’ oseille  est  aperitive  et  antiscorbittique,  febrifuge  meme, 
si  nous  en  croyons  les  experiences  de  Desbois  (de  Ro- 
chefort). Elle  convient  peu  aux  gastralgiques,  qul  0 ' 
vent  touiours  la  manger  melang6e  de  laitue  ou  d epi- 
nards  afin  de  temperer  son  offensante  acidi  e. 
"outu,  e,  surtout  les  gravdeu,  doiven.  *.  ab,= 
completement  (ainsi  que  nous  le  dirons 
de  la  tomate),  sous  peine  de  provoquer  la  form. 
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la  gravelle  oxalique,  qui  est  la  plus  dangereuse  de  toutes 
les  gravelles. 

Le  celeri  ou  ache  {a  ft  him  graveolens)  est  une  ombel- 
lifere  des  plus  utiles,  au  contraire,  dans  le  regime  des 
bilieux  et  des  urinaires.  Cru  et  mange  en  salade  (meme 
lorsque  l’etiolement  et  la  culture  speciale  l’ont  prodi- 
gieusement  attendri)  il  est  des  plus  indigestes.  Cuit,  au 
contraire  (surtout  sa  variete  celeri-rave),  il  constitue  un 
condiment  culinaire  agreable,  d’une  saveur  aromatique 
et  stimulante,  d’un  usage  tres  favorable'  aux  goutteux  et 
aux  lymphatiques.  11  jouit  de  proprietes  carminatives 
incontestables  (a  vous,  6 Silvestre,  incomparable  poete 
carminatif!),  qu’il  ajoute,  sans  honte,  a sa  puissance 
aphrodisiaque,  ainsi  attestee  par  ce  proverbe  du  midi: 
« Si  femme  savait  vertus  du  celeri  sur  l’homme,  elle  en 
planterait  de  Paris  jusqu’a  Rome!. . .» 

Le  persil  possede  une  odeur  forte  et  penetrante, 
terebinthacee,  et  une  saveur  aromatico-amere  speciale, 
capable  d’assaisonner  et  de  relever  les  mets  les  plus 
fa'dasses:  ce  qui  nous  explique  sa  vogue  immense 
comme  condiment  culinaire : Sur  dix  plats  pris  au 

hasard,  neuf  renferment  du  persil.  Cette  herbe  possede 
des  proprietes  medicinales  tres  marquees:  elle  entre, 
ainsi  que  le  celeri,  dans  la  composition  du  fameux  sirop 
des  cinq  racines.  Le  persil  est,  a la  fois,  tonique  et 
excitant,  sudorifique  et  diuretique,  vermifuge  et  febri- 
fuge. Il  stimule  l’appetit  et  facilite  la  digestion.  Son 
extrait,  1 ’aftiol,  est  assez  usite,  dans  la  medecine  des 
femmes,  contre  les  irregularites  menstruelles  dues  a l’ane- 
mie  et  au  nervosisme... 
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Le  cerfeuil , qui  possede  une  odeur  aromatique  et  fra- 
grante  assez  analogue,  mais  un  gout  musque  plus  deu- 
cat,  fait  partie,  avec  l’oseille  et  le  persil,  de  ce  classique 
bouillon  d'herbcs,  auquel  le  public  accorde  si  facilement 
les  plus  remarquables  vertus  delayantes  et  depuratives. 
En  cuisine,  il  est  egalement  usite  comme  assaisonne- 
ment  des  soupes,  ragouts,  salades,  etc.  Ses  proprietes 
hygieniques  sont  aperitives  et  diuretiques,  antiscorbu- 
tiques  et  antidartreuses.  Chose  curieuse,  tandis  que  le 
persil  semble  tarir  la  secretion  lactee  chez  les  nourrices, 
le  cerfeuil  l’active,  au  contraire,  inconstestablement..., 
chez  les  animaux  nourrisseurs  du  moins:  car  nous  ne 
croyons  pas  que  l’observation  en  ait  ete  faite  sur  la  femme. 

Remarquons  enfin,  en  terminant,  que  le  celeii,  le  pei- 
sil  et  le  cerfeuil  etaient  inconnus  des  Romains  comme 
aliments.  C’etaient,  pour  eux,  des  herbes  sacrees,  dont 
ils  aimaient  a couronner  les  monuments  funeraires  et 
meme,  dans  les  grandes  occasions,  les  fronts  de  leurs 
poetes:  temoin  le  vers  de  Virgile: 

Floribus  atque  apio  crines  ornatus  amaro. 

Les  olives,  au  contraire,  etaient  tres  appreciees  des  an- 
ciens,  et  l’illustre  agronome  Columelle  leur  consacre  un 
long  chapitre.  Hors-d’oeuvre  sale  plus  encore  que  condi- 
ment, V olive  figure,  aujourd’hui  encore, sur  toute  table  bien 
servie.  Son  pericarpe  epais  et  huileux  possede  une  saveui 
16gerement  amere  et  astringente, variable  selonla  culture  et 
selon  surtout  son  degre  de  maceration  dans  une  saumurc 
alcaline  et  aromatique  particuliere.  L’olive  est,  pour  es 
estomacs  bien  portants,  un  excitant  alimentaire  agreable. 


CHAPITRE  X 


CRESSON  ET  CHICOREES 


E cresson,  dont  il  existe  bien  des  especes  bota- 
niques,  est  une  plante  vivace  aquatique,  ap- 
partenant  a la  grande  famille  des  cruciferes. 
Nasturtium  aquaticUm:  tel  est  le  nom  que  Linne,  dans 
sa  nomenclature,  donnait  a cette  plante,  surnommee  la 
sante  du  corps  par  la  sagesse  des  nations  et  par  les  cris 
de  Paris.  Le  cresson  ne  saurait  vivre  que  dans  des  eaux 
pures  et  excellentes  a boire:  a defaut  de  l’observation 
physico-chimique,  sa  seule  presence  dans  une  source  ou 
dans  une  riviere  indique  la  potabilite  de  l’eau. 

Le  cresson  a une  saveur  piquante  et  aromatique  par- 
ticuliere.  Lorsqu’il  est  mache,  il  excite  la  salivation,  par 
son  action  topique  sur  les  gencives  et  sur  la  nruqueuse 
buccale.  Cette  action  a ete  utilisee  parfois  avec  succes 
dans  certaines  maladies  de  la  bouche,  et  notamment 
dans  les  ulceres  du  scorbut.  Le  cresson  est,  d’ailleurs, 
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parmi  les  vegetaux  d' alimentation,  1 un  de  ceux  auxquels 
la  voix  populaire  a,  de  tout  temps,  attribue  les  proprietes 
les  plus  variees  et  les  plus  imaginaires  aussi.  On  va 
m’accuser  de  me  livrer  au  jeu  demode  des  combles : le 
jus  du  cresson,  cn  frictions  sur  la  tete,  fait  repousser  les 
cheveux!  Ce  n’est  pas  le  Tintamarre  qui  l’affirme,  c’est 
l’ecole  de  Salerne ! . . . 

Le  cresson  est  un  assaisonnement  herbace,  qui  pos- 
sede  a peu  pres  les  proprietes  que  nous  concederons 
a la  moutarde,  mais  sans  avoir  de  cette  derniere  la 
grande  digestibilite.  Mange  avec  les  rods  (notamment 
ceux  de  volailles),  ou  bien  servi  en  salade,  il  aunpou- 
voir  d’excitation  avere  sur  l’estomac  paresseux,  et  previent 
la  constipation.  Mais  bien  des  personnes,  dont  l’estomac 
est  sain  et  meme  robuste,  supportent  difficilement  ce  con- 
diment herbace.  Les  dames  notamment  et  les  individus  a 
temperament  sanguin  ne  peuvent  chgerer  le  cresson,  qui 
determine,  chez  eux,  de  desagreables  poussees  congestives 
a la  face,  et  parfois  de  l’urticaire  generalise.  C’est  surtout 
a cause  de  la  partie  ligneuse  de  la  plante  que  cette 
indigestibilite  existe,  et  c’est  meme  a sa  faveur  que  le 
cresson  agit  comme  un  laxatif,  sur  l’intestin,  dune  agon 
mecanique  : action  comparable  a celle  du  pain  de  son, 
de  la  graine  de  Un,  etc.  Le  jus  de  cresson,  au  con- 
traire,  est  assez  digestif  : stimulant  ettoniquepar  10  e, 
le  soufre,  le  fer  et  le  phosphore  qu’il  renferme,  il  a 
rendu  des  services  curatifs  dans  la  scrofule,  le  scorbut, 
certaines  formes  de  la  phtisie.  Nous  l’avons  present 
avec  avantage  a des  nourrices  allaitant  des  en  an 
suspects  d’heredite  morbide : le  cresson  transmet  aulai 


Cresson  et  clricorees. 


79 


sss  proprietes  alterciiites  tres  efficaces.  C’est  surtout  le 
jus  du  cresson  dit  alenois  qui  jouit  d’une  action  resolu- 
tive marquee  : Gueneau  de  Mussy  a pu  guerir,  par  lui, 
des  eczemas  rebelles  a tout  traitement  : mais  il  est  ne- 
cessaire  de  prescrire  a tres  hautes  doses  ce  liquide,  sur- 
tout s’il  est  bien  tolere  par  le  tube  digestif.. 

Le  cresson  (nous  croyons  l’avoir  dit),  est  connu  dc 
toute  antiquite.  Les  Arabes  et  les  Persans  d’autrefois 
en  faisaient  le  plus  grand  cas,  et  ses  vertus  sont  chan- 
tees  dans  bien  des  coins  de  la  litterature  orientale.  A 
Rome,  on  le  servait  sur  toutes  les  tables  des  riches : 
les  anciens  Romains  avaient  soin  de  le  manger  cuit, 
ce  qui  le  rend,  a la  verite,  plus  digestible,  mais  en 
lui  faisant  perdre  ses  precieuses  proprietes.  Chez  nous, 
le  cresson  est  un  aliment  populaire  par  excellence : 
croyez-vous  que  Paris  en  consomme  annuellement  pres 
de  4 millions  de  kilogrammes?  Ce  chiffre  prodigieux  ne 
pouvait  etre  atteint  que  par  la  culture.  Au  siecle  der- 
nier, en  effet,  nos  peres  ne  connaissaient  que  le  cresson 
sauvagc.  C’est  vers  1810,  qu’un  Frangais,  Cardon,  a 
Limitation  d’un  agronome  Bavarois,  etablit,  le  premier, 
dans  les  environs  de  Senlis,  de  magnifiques  cresson- 
nieres.  Ce  sont  des  fosses,  aujourd’hui  multiplies  par 
tous  les  maraichers  suburbains,  des  fosses  ou,  par  le 
bouturage  on  arrive  aisement  a la  culture  intensive 
et  vraiment  commerciale  du  nasturtium,  destine  a 
l’approvisionnement  constant  du  ventre  insatiable  de 
Paris. 

La  chicoree,  qu’elle  soit  sauvage  ou  potagere,  est  une 
synantheree  que  nous  mangeons  volontiers  en  salade, 
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ou  bien,  a la  fagon  des  epinards,  cuite  a la  creme  et 
mieux  au  jus.  Si  le  cresson  contient  de  l’iode  en  pro- 
portion notable,  la  chicoree,  elle,  contient  du  nitre. 
Elle  est,  pour  ce  fait,  diuretique  et  laxative,  favorable 
aux  urinaires,  aux  bilieux  et  aux  constipes,  utile  aux 
sujets  dont  ralimentation  est  succulente,  aux  organismes 
dont  la  recette  est  superieure  a la  depense.  En  outre, 
par  son  principe  amer,  elle  est  tonique  et  aperitive, 
capable  de  lutter  contre  les  tendances  dyspeptiques. 
Les  anciens  attribuaient  meme  au  principe  amaro-astrin- 
gant  de  la  chicoree  une  vertu  certaine  contre  la  fievre. 
Sans  aller  aussi  loin,  nous  croyons  fermement  a son 
action  tonique : les  veterinaires  assurent,  du  reste,  que 
cette  plante  leur  rend  les  plus  signales  services  pour  la 
cure  de  l’anemie  des  races  bovine  et  ovine. 

La  barbe  de  capuctn , la  sccirole , 1 endive  et  bien 
d’autres  salades  plus  ou  moins  fines  et  frisees,  ne  sont 
que  des  varietcs  de  la  chicoree  sauvage,  profondement 
modifiees  par  la  culture.  Toutes  les  chicoracees,  pissen- 
lits,  salsijis,  scorzoneres , laitues,  etc.,  participent,  d ail- 
leurs,  des  memes  proprietes  hygieniques.  On  obtient  la 
variete  dite  barbe  de  capucin  en  privant  la  plante  de 
lumi£re:  cette  privation  cause,  chez  le  vegetal  comme 
chez  la  bete,  une  anemie  profonde;  la  matiere  verte 
disparate,  les  tiges  s’allongent  et  s’amollissent,  l’acrete 
sauvage  s’attenue  agreablement.  Bref,  il  s’agit  d’un  etio- 
lement  artificiellement  produit  pour  la  plus  grande  gloire 
de  la  cuisine. 

On  sait  que,  torrefiee,  la  racine  de  chicoree  est  usitee, 
depuis  le  blocus  continental,  comme  succedanee  du  cafe. 
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Elle  en  diminue  les  proprietes  enervantes,  sans  nuire 
positivement  au  gout  de  l’infusion 

....aux  pofites  si  chfere, 

Qui  manquait  a Virgile  et  qu’adorait  Voltaire. 

Mais  il  faut,  bien  entendu,  que  la  chicoree  ne  soit  pas, 
elle  meme,  en  proie  a cet  oidium  industriel  de  la  fal- 
sification. Et  rien,  il  faut  bien  le  dire,  n’est  plusfalsifie 
que  la  chicoree,  en  cette  vallee  de  larmes  et  de  labora- 
toires  municipaux ! 

Les  preparations  de  chicoree  (tisane,  extrait,  etc.)  ren- 
dent  quelques  services  en  medecine  comme  stomachiques 
et  surtout  contre  l’atonie  digestive.  Nous  les  apprecions 
dans  le  traitement  de  certaines  affections  de  la  peau 
liees  a des  embarras  du  foie  ou  del’estomac.  Ouant  au 
sirop  dit  de  chicoree  (celebre  dans  la  medecine  des 
nouveau-nes  et  dans  celle  des  bonnes  femmes),  ce  n’est 
qu’un  sirop  de  rhubarbe  compose,  dont  le  nom  anodin 
masque  le  serpent  pharmaceutique,  cache  sous  les  herbes  : 
latet  anguis .... 
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CHAPITRE  XI 


LES  CHOUX,  LE  NAVET,  ETC. 

j plupart  des  varietes  de  cruciferes  herbacees 

I S illi  ont  des  1ualitds  nutritives  assez  prononcees, 

' mais  malheu  reusement  fort  peu  de  valeur  di- 

gestive. Le  chou  contient,  de  plus,  toujours  un  principc 
aromatique  acre,  que  la  cuisson  ne  fait  qu’imparfaitement 
disparaitre.  Le  chon-fleur  est  plus  leger  a l’estomac  : mais 
il  faut  egalement  qu’il  soit  tres  cuit.  Nous  ne  tenteions 
pas,  a l’exemple  de  quelques  ‘ecrivains  bromatologistes, 
l’apotheose  de  ces  vegetaux,  cheris  du  vieux  Caton  et 
des  vegetariens  ses  modernes  continuateurs.  Le  chou  n est 
vraiment  fait  que  pour  les  tubes  digestifs  vigoureux  (sauf, 
bien  entendu  certaines  exceptions  idiosyncrasiques,  bi- 
zarres  autant  que  frequentes  en  cette  matiere). 

Le  navet  est  un  chou  special,  dont  on  ne  mange  que 
la  racine.  Plus  digestible  que  le  chou  vulgaire,  il  jouit, 
plus  encore  que  lui,  de  proprietes  toniques,  anti-scorbu- 
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tiques  et  pectorales  absolument  averees.  11  en  est  de 
meme  de  la  rave,  qui  contient  davantage  de  sucre,  et 
un  peu  de  nitrate  de  potasse,  par  lequel  s’expliquerait 
son  action  utile  dans  la  goutte  et  la  gravelle.  Comme 
ils  sont  flatulents,  tous  ces  aliments  conviennent  peu  aux 
nourrices,  de  meme  que  les  autres  cruciferes  en  general, 
quoique  les  eleveurs  signalent  leur  role  favorable  a la 
production  du  lait,  chez  les  vaches  parti  culierement. 

Le  panais,  dans  la  cuisine  contemporaine,  ne  fait  guere 
qu’abandonner  au  pot-au-feu  un  peu  de  sa  saveur  sucree 
et  aromatique,  developpee  par  une  coction  prolongee. 

Le  radis  rose  est  un  hors-d’oeuvre  frais  et  succulent, 
d’une  saveur  piquante  et  agreable,  fort  capable  de  mettre 
en  appetit.  Mange  en  petite  quantite,  fortement  additionne 
de  sel,  et  surtout  completement  mache,  il  n’occasionne 
que  peu  de  renvois  desagreables  et  possede  certainement 
les  proprietes  antiscorbutiques  et  depuratives  qui  illustrent 
la  belle  famille  des  cruciferes. 

Le  radis  noir , aperitif  et  stimulant  energique,  a besoin, 
pour  revenir  peu,  d’etre  longuement  macere  dans  du  sel 
marin,  qui  penetre  et  infiltre  ses  fibres,  degorgees  de 
leurs  sues  aqueux  et  notablement  attendries  parcepro- 
cede.  Sa  sapidite  acrement  poivree  reside  surtout  dans 
son  ecorce  noire.  Longuement  mastiques,  les  raphani 
sont  incisifs,  excitants  et  utiles  contre  le  rhume. 

La  carotte , ombellifere  bisannuelle  du  genre  daucus, 
possede  une  racine  charnue  et  d’un  gout  sucre  aromatique 
emprunte  a la  mannite  et  a des  huiles  essentijlles,  qui 
font  corps  avec  son  pigment  resineux  jaune-rougeatre  si 
particulier.  C’est  a ce  pigment  qu’elle  doit  sa  renommee 


84 


Les  Choux , le  Navet,  etc. 


populaire  contre  la  jaunisse  et  les  obstructions  du  foie. 
La  carotte  est  un  aliment  peu  reparateur,  mais  legere- 
ment  laxatif  et  diuretique.  Elle  est  fort  loin  de  jouir  des 
vertus  etonnantes,  enracindes  dans  l’esprit  du  vulgaire  par 
la  puissante  suggestion  de  la  doctrine  des  signatures  (')• 

(i)  C’est  uniquement  k cause  de  sa  couleur  jaune  que  la 
carotte  est  renommee  pour  le  foie.  Voir,  pour  details  curieux, 
1'introduction  a notre  manuel  des  Maladies  dpidimiques  (1887). 


CH  A PITRE  XII 


LA  TOMATE 


ETTE  exquise  solanee  a longtemps,  comme  la 
pomme  de  terre,  excite  la  defiance  populaire 
et  passe  pour  un  poison.  Est-ce  parce  qu’elle 
appartient,  comme  elle,  a cette  terrible  famille  botanique 
i qui  fournit  le  tabac,  la  stramoine,  la  jusquiame,  la  bella- 
done,  la  mandragore  et  tant  d’autres  redoutables  poisons 
stupefiants  ou  narcotico-acres?  Quoi  que  il  en  soit,  depuis 
que  les  Marseillais  de  Paris  la  rehabiliterent  en  1793,1a 
tomate  est  sur  toutes  les  tables.  Toutefois,  un  medecin  de 
: Philadelphie  a dernierement  fait,  avec  le  microscope,  cette 
immense  decouverte,  que  la  tomate  renferme  des  cel- 
lules cancereuses,  et  qu’elle  peut  causer  le  cancer!  Pour 
completer  ce  canard  micro-Americain,  ajoutons  que  le 
conseil  d’hygiene  du  Michigan  a donne  ordre  d’enquete 
;sur  ce  sujet.  Ce  conseil  a des  enquetes  a perdre ! 

Comme  la  plupart  des  solanees,  vireuses  ou  non 
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vireuses,  la  tomate  n’est  point  originaire  de  nos  pays 
Elle  appartient  a la  flore  tropicale  de  l'Amerique,  et 
n’atteint  son  developpement  reel  que  dans  les  contrdes 
meridionales.  La  tomate  de  nos  pays  est  notablement 
inferieure  a celle  du  Midi  de  la  France,  oil  ses  couleurs 
vives  et  ses  proprietes  excitantes  lui  ont  merite  le  nom 
de  « pomme  d’amour  « . Le  fruit  de  la  tomate  est  une 
baie  d’abord  verte,  puis  jaune  ou  rouge,  selon  son  degre 
de  maturite.  Lorsqu’elle  est  bien  mure,  elle  possede  une 
saveur  aigrelette  particuliere  fort  agreable.  Mais  tant 
qu’elle  n’est  pas  absolument  mure,  elle  presente  un 

arriere-gout  amer  et  acerbe. 

La  tomate  est  un  aliment  sain  et  succulent,  ou  plutot 
un  assaisonnement,  un  condiment  agreable,  rafraichissant, 
nutritif  et  fort  estime  des  gourmets.  A l’inverse  des 
autres  condiments  qui  figurent  sur  nos  tables,  elle  relache 
Pintestin  au  lieu  de  l’echauffer,  ce  qui  la  rend  tolerable 
et  meme  utile  pour  les  tubes  digestifs  paresseux  ou 
malades.  Cette  utilite  eclate  surtout  pendant  la 
periode  cbaude  de  l’annee,  oil  la  tomate  vient,  a propos, 
favoriser  la  digestibilite  des  viandes,  quand  Pappetence 
pour  le  regime  carne  commence  a decroitre  sensiblement: 
Les  chaleurs  devenant  fortes,  la  tomate  arrive  heureuse- 
ment  pour  aiguiser  l’appetit  emousse  et  reveiller  la  diges- 
tion languissante.  Aussi,  est-elle  le  legume  chen  des 
Espagnols,  des  Proven9aux  et  des  Italiens,  qui  la  mettent, 
pour  ainsi  dire,  a toutes  sauces. 

La  tomate,  outre  ses  proprietes  nutritives  et  aperitives 

reelles,  possede  done  des  vertus  rafraichissantes.  Mais 
e'est  surtout  quand  on  lui  laisse  ses  graines,  qu’elle  favorise 


La  Tomate . 


87 


puissamment  cette  liberte  qui  manque  a tant  de  nos 
lectrices,  la  liberte  du  ventre.  Car  les  graines  agissent 
sur  les  intestins  a la  fagon  d’un  excitant  mecanique : 
c’est  ainsi  que,  dans  la  cure  si  difficile  de  la  constipation 
agissent  les  graines  de  moutarde,  de  lin  et  de  plantain, 
les  Agues,  le  pain  de  son,  etc.,  etc. 

De  tous  cotes,  la  tomate  est  expediee  sur  les  marches 
parisiens,  quoique  sa  culture  soit,  en  somme,  assez  delicate 
et  minutieuse.  Elle  presente,  d’ailleurs,  de  tres  nombreuses 
varietes  comestibles,  a 1’egard  desquelles  il  sera  difficile, 
meme  au  gastronome  eclaire,  de  faire  un  choix.  La  ma- 
turity du  fruit  et  sa  degustation  sont  les  seuls  guides 
certains  a cet  egarcl.  On  mange  la  pomme  d’amour  de 
toutes  manieres  : en  soupes,  en  potages,  en  salades  (les 
Italiens  sont  tres  friands  de  la  salade  de  tomates).  Dans 
le  midi  de  la  France,  on  sert  les  tomates  avec  presque 
tous  les  aliments,  non  seulement  avec  les  viandes  ordi- 
naires,  mais  avec  les  oeufs,  les  macaronis,  les  poulets 
sautes,  etc.  De  plus,  on  les  farcit  et  on  les  fait  cuire  au 
gratin.  La  sauce-tomate  est,  chez  nous,  la  principale  pre- 
paration culinaire  usitee.  Pour  la  reussir,  il  faut,  a l’aide 
cl’une  quantite  suffisante  du  fruit,  faire  une  sauce  exempte 
de  farine.  Je  ne  vous  dirai  pas  comment  on  procyde : 
ce  qu’il  y a de  certain,  c’est  que  la  preparation  est  assez 
delicate  et  qu’elle  exige  les  soins  d’un  bon  cuisinier. 

Comme  la  tomate  se  conserve  fort  mal,  il  y ainteret 
a faire  connaitre  ici  une  recette  de  conservation  indiquee 
par  la  Societe  d’horticulture  de  France.  On  choisit  de 
beaux  fruits  murs.et  parfaitement  sains,  que  l'on  essuie 
soigneusement.  On  les  place  ensuite  dans  un  bocal  a 
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large  goulot,  et  l’on  verse  par  dessus  un  liquide  compose 
de  huit  parties  d’eau,  une  partie  de  vinaigre  et  une  de 
sel  de  cuisine.  On  recouvre  finalement  le  tout  d’une 
couche  de  bonne  huile  d’olive  d’un  centimetre  d’epais- 
seur.  On  obtient  ainsi  une  confection  succulente,  sus- 
ceptible de  se  conserver  plusieurs  mois. 

Quant  aux  conserves  de  sauces-tomates,  ce  sont  gene- 
ralement  des  preparations  inferieures,  au  double  point 
de  vue  de  la  gastronomie  et  de  l’hygiene;  d’abord,  parce 
que  leur  preparation  est  ordinairement  defectueuse; 
ensuite  parce  que  ces  conserves  sont  en  proie,  comme 
presque  tous  nos  produits  alimentaires,  aux  plus  hon- 
teuses  falsifications. 

L’hygiene  et  la  medecine  interdisent  absolument  les 
tomates  a tout  individu  predispose  aux  calculs  du  foie 
ou  de  la  vessie,  a la  gravelle  biliaire  et  urinaire.  La 
raison  de  cette  interdiction  est  que  la  tomate  doit  la 
plupart  de  ses  proprietes  a l’acide  oxalique,  qui  est  sus- 
ceptible de  former.dans  l’economie  humaine  des  oxalates, 
concretions  salines'a  base  de  chaux,  de  potasse  et  d’am- 
moniaque,  pouvant  devenir  le  point  de  depart  de  calculs 
biliaires  ou  vesicaux.  C’est  pour  le  meme  motif  que 
l’oseille  est  interdite  aux  graveleux,  aux  personnes  sou  - 
frant  de  coliques  hepatiques,  et  a la  classe  si  interessante 
des  goutteux,  pour  laquelle  a ete  faite  la  celebre  phrase 
d’Erasme  ecrivant  a son  ami  : «Tu  as  la  goutte  etmoi 
la  gravelle  : nous  avons  epous<§  les  deux  sceurs.  » 

L' aubergine  violette,  dont  les  preparations  culmaires 
ressemblent  souvent  a celles  de  la  tomate,  presente  a peu 
pres  aussi  les  memes  proprietes.  Toutefois,  elle  est  bien 
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plus  acre,  lorsqu’elle  n'est  point  encore  completement 
mure,  et  sa  digestion  est  generalement  plus  difficile  que 
celle  de  la  tomate.  Elle  exige,  d’ailleurs,  des  assaison- 
nements  plus  incendiaires.  D’apres  le  Dn  Bussiere,  une 
faible  quantite  de  solanine  confererait  a l’aubergine  quel- 
ques  vertus  narcotiques.  Nous  croyons  pen  qu’elles  depas- 
sent  les  vertus  anodines  de  la  laitue. 


TRUFFES  ET  CHAMPIGNONS 


j UE  pensez-vous  des  truffes  ? » demanda  un  jour 
Louis  XVIII  a son  digne  medecin  le  Dn  Portal. 

«Je  les  crois  indigestes  »,  repondit  Portal. 

Louis  XVIII  lui  montra  alors  son  assiette,  pleine  de  ce 
precieux  tubercule,  en  s’ecriant:  «Vous  n’etes  qu’un 
carbonaro:  vous  calomniez  les  amis  du  pouvoir!®  Et 


le  roi- gastronome  acheva  son  regal. 

Si,  en  realite,  la  truffe,  ce  diamant vegetal,  cette  perle 
de  la  cuisine,  est  un  aliment  assez  digestible,  cela  tient 
surtout  a ce  qu’on  n’en  mange  qu’en  petite  quantite. 
On  aime  la  truffe,  non  pour  elle-meme  precisement, 
mais  pour  l’arome  delicat  et  fin  qu’elle  communique 
aux  volailles  et  aux  viandes.  Les  truffes  du  Pengorc 
sont  les  plus  nourissantes  et  les  plus  parfumees;  les 
truffes  blanches  du  centre  de  la  France  sont  indigestes  et 
comparativement  sans  saveur.  Elies  ne  sont,  par  conse- 
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quent,  dignes  d’aucune  estime,  la  truffe  n’ayant  de  va- 
leur  reelle  que  comme  condiment. 

Ce  champignon  souterrain  presente  des  conditions 
etranges  de  production,  dont  la  principale  a ete  enoncee 
en  ces  termes  par  M.  de  Gasparin:  « Si  vous  voulez 
: recolter  des  truffes,  semez  des  glands.” 

On  sait  que  la  valeur  commerciale  des  truffes  est  tres 
grande,  surtout  dans  certaines  annees  oil  ce  comestible 
. aristocratique  est  fort  rare.  La  sollicitude,  toujours 
eveillee,  des  falsificateurs  de  nos  denrees  alimentaires, 
a donne  naissance  aux  fraudes  les  plus  exti'avagantes. 
iMeme  apres  l’installation  du  laboratoire  municipal 
il  existe  encore  (n’en  doutez  pas,  chers  lecteurs)  de  nom- 
breuses  fabriques  de  truffes  artificielles.  Sans  cela, 
comment  voudriez-vous  remplir  le  glouton  ventre  de 
Paris,  et  mettre  la  truffe  a la  portee  des  petites  bourses  ? 
On  a falsifie  ce  tubercule  avec  de  la  terre  modelee;  avec 
des  lycoperdons  (vulgairement  vesces-de-/oup),  reconverts 
egalement  d’une  couche  terreuse,  simulant  a ravir  d’ex- 
cellentes  truffes;  avec  des  pommes  de  terre  bleuies  et 
pourries  par  la  gelee,  sculptees  par  des  artistes  ad  hoc , 
;puis  peintes  avec  des  sels  de  fer  et  aromatisees  d’acide 
phenique!  Quant  au  noircissement  artificiel  des  truffes 
blanches,  quant,  a la  farcissure  de  la  charcuterie  a bon 
marche,  a l’aide  de  petits  morceaux  de  drap  noir,  ces 
fraudes  sont  pour  ainsi  dire  l’enfance  de  l’art,  et  quoique 
grossieres  a devoiler,  elles  sont  d’une  pratique  journa- 
liere.  Etonnez^vous  apres  cela  d’entendre  de  braves  gens 
s’ecrier  : « Les  truffes,  j’en  ai  mange  : c’est  detestable.* 
Les  malheureux  ont  mange  des  morceaux  de  panais  moisis! 
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Comment  refrener  l’audace  des  sophisticateurs  de 
truffes?  La  tache  etait  difficile,  il  y a peu  de  temps  : 
elle  semble  aujourdhui  devoir  se  faciliter.  Grace  aux 
incessants  travaux  d’un  savant  frangais,  M.  Condamy, 
la  science  est  aujourd’hui  sur  les  traces  de  la  culture 
du  precieux  tubercule  perigourdin.  La  naissance  et  la 
croissance  des  truffes,  leur  mode  de  germination,  ren- 
dus  moins  obscurs,  permettent  d’esperer  que  l’agriculture 
arrivera  a les  reproduire  un  jour,  comme  elle  reproduit 
les  champignons.  Ce  jour-la,  les  falsificateurs  devront 
songer  a appliquer  ailleurs  les  inepuisables  ressources 
de  leurs  esprits.  Ce  jour-la  egalement,  le  commerce 
frangais  pourra  se  rejouir,  puisque  l’exportation  des 
truffes  represente  annuellement,  pour  lui,  plus  de  six 
millions  de  francs,  notre  sol  ne  suffisant  pas  aux  deman- 
cles  des  commergants  etrangers. 

* 

* * 

Les  champignons  sont  des  vegetaux  dont  les  proprietes 
hygieniques  se  rapprochent  singulierement  de  celles  des 
aliments  tires  du  regne  animal.  Aussi  le  docteur  Bertillon 
(notre  regrette  directeur  de  la  statistique  municipale,  qui 
est  l’auteur  du  travail  le  plus  clair  sur  les  champignons) 
les  appelle-t-il  « une  viande  vegetale,  un  vrai  gibier 
sans  pattes.  » 11  est  certain  que  la  composition  chimique 
des  champignons  en  fait  un  aliment  azote  de  premier 
ordre,  alors  que  tous  les  vegetaux  brillent  generalement 
par  leur  richesse  en  carbone.  11  n’y  a done  rien  d’eton- 
nant  que  les  champignons  constituent  presque  exclusi- 
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vement  dans  certains  pays  (la  Russie  meridionale,  par 
exemple)  la  base  de  l’alimentation  des  paysans  (’). 

Les  dangers  d’empoisonnement  (trop  frequemment 
demontres  par  les  faits-divers)  restreignent  naturellement 
la  consommation  d’un  aliment  riche  et  d’un  prix  peu 
eleve.  Malheureusement  il  n’existe  pas,  dans  l’etat  actuel 
de  la  science,  un  reactif  precis  et  a la  portee  de  tous 
pourdistinguer  les  champignons  toxiques  des  champignons 
comestibles.  Nous  en  sommes  toujours  au  mot  de  notre 
Gavarni:  «Les  champignons,  c’est  comme  les  hommes; 
rien  ne  ressemble  aux  bons  comme  les  mauvais. » Et  en 
effet,  dans  les  innombrables  especes  botan.iques  que 
renferme  la  famille  des  champignons,  les  bons  coudoient 
les  mauvais.  Certains  bolets  sont  horriblement  dangereux, 
et  l’on  voit  des  amanites  d’une  innocuite  exemplaire. 
Si,  les  champignons  ne  provenant  pas  de  couches , on 
a sur  eux  le  moindre  doute,  il  est  bon  de  les  faire  lon- 
guement  macerer  dans  du  vinaigre  et  de  les  griller  en- 
suite.  Mais  il  est  encore  meilleur  de  s’en  abstenir.  En 
cas  d’indigestion,  les  premiers  soins  a donner  consisteront 
h administrer  un  vomitif  et  a solliciter  le  vomissement 
en  titillant  le  gosier  avec  une  barbe  de  plume,  jusqu’a 
l’arrivee  d’un  medecin. 

Les  champignons  comestibles,  connus  et  apprecies  de 
toute  antiquite,  possedent  une  senteur  et  une  saveur 
variables  et  caracteristiques,  fort  agreables  a certains 
gourmets.  Neron  appelait  les  morilles  le  regal  des 

(l)  Monselet  ne  croit  pas  si  bien  dire,  lorsque,  d’aprfes  leurs 
formes  exterieures,  il  d6finit  poetiquement  les  cepes : aDelaterre 
ce  sont  les  foies  »! 
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dieux.  Les  hygienistes  sont  mo  ins  lyriques;  ils  ne  per- 
mcttent  les  champignons  qu’aux  estomacs  robustes  et 
d’un  fonctionnement  irreprochable:  car  il  est  peu  d’ali- 
ments  dont  la  digestibilite  soit  plus  lente.  Mangeons  en 
done  avec  moderation;  defendons-les,  ainsi  que  les 
truffes,  aux  dyspeptiques  et  aux  goutteux. 

Et  puis,  songeons  toujours  aux  empoisonnements  pos- 
sibles. En  effet,  combien  elle  serait  longue,  la  liste 
des  victimes  de  ces  t per  les  de  la  cuisine  »,  depuis  Euripide 
et  ses  enfants,  en  passant  par  le  pape  Clement  VII  et 
le  bon  roi  Charles  VI  de  France!  A Paris,  une  admi- 
nistration tutelaire  nous  met,  il  est  vrai,  a l’abri  des  acci- 
dents, en  n’autorisant  que  la  vente  de  l’agaric  de  couche, 
de  la  morille  et  du  bolet-cepe,  bien  et  dument  inspectes 
sur  nos  marches  publics.  Malheureusement,  la  science 
nous  dit  qu’il  n’existe  pas  de  caracteres  auxquels  on  puisse 
infailliblement  reconnaitre  les  champignons  comestibles. 
De  plus,  il  semble  demontre,  (par  les  experiences  du 
Dr.  Roux  et  de  M.  Houde),  que  les  champignons  vene- 
neux  ne  sont  pas  les  seuls  capables  de  produire  les 
empoisonnements.  Les  especes  comestibles  peuvent 
subir,  sous  l’influence  de  la  fermentation,  des  modifica- 
tions profondes,  capables  de  les  rendre  toxiques.  11 
faut  done  toujours  manger  les  champignons  le  plus  frais 
possible,  et  les  conserver  dans  un  endroit  sec  et  bien  aere. 

L’un  de  nos  distingues  collegues  de  la  province,  M. 
le  docteur  Beugnies  Corbeau,  de  Saint-Michel  (Aisne) 
nous  a fait  l’honneur  de  nous  adresser  la  relation  navrante 
de  trois  families  empoisonnees  par  des  champignons  de 
l’espece  amanite.  Les  amanites  donnent  lieu  aunvdri- 
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table  cholera,  et  le  poison  de  ces  cryptogames  agit  sur 
le  systeme  nerveux  avec  la  plus  grande  violence  : par- 
fois  meme  les  accidents  sont  foudroyants  : le  docteur 
Bardy  a cite  23  deces  dans  cette  serie.  Les  bolets  con- 
stituent une  espece  bien  moins  dangereuse.  Quant  aux 
morilles,  diverses  observations  viennent  de  nous  mettre 
recemment  en  garde  contre  leurs  especes  suspectes. 

Le  traitement.de  l’empoisonnement  par  les  amanites 
consiste  dans  l’administration  d’ipeca,  puis  d’huile  de 
ricin,  pour  faciliter,  par  le  haut  et  par  le  bas,  le  debar- 
ras  du  tube  digestif.  On  donne  ensuite  des  potions  sti- 
mulantes,  et  l’on  frictionne  vigourexisement  le  malade 
enveloppe  dans  des  couvertures  chaudes.  Enfin  on 
cherche  a neutraliser  le  poison  par  le  lait,  l’albumine, 
le  tannin,  l’iodure  de  potassium,  qui  ont  la  propriete 
precieuse  de  precipiter  les  alcaloi'des  toxiques. 

Cherchons  maintenant  a etablir  quelques  distinctions 
pratiques  entre  les  bons  et  les  mauvais  champignons. 

Les  especes  veneneuses  se  plaisent,  comme  l’indique 
Bertillon,  dans  les  lieux  sombres  et  humides;  leur  chair 
est  gluante,  leur  odeur  desagreable ; elles  secretent  souvent 
un  sue  laiteux  et  affectent  des  couleurs  :eclatantes,  sus- 
ceptibles  de  brusques  changements  a Pair.  Nous  ne 
saurions  trop  nous  mettre  en  garde  contre  les  recettes 
culinaires  qui  pretendent  faire  reconnaitre,  par  un  procede 
simple  et  soi-disant  infaillible  (vinaigre,  oignon,  cuiller 
d’argent  noircissant,  etc.)  la  toxicite  des  champignons. 
Cette  connaissance  est,  en  realite,  des  plus  ardues. 

Neuf  fois  sur  dix,  l’empoisonnement  est  cause  par  les 
amanites,  dont  les  principes  dangereux  sont  l’amanitine 
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et  la  muscarine.  Le  vieil  Ambroise  Pare  connaissait  tres 
bien  la  question,  lorsqu’il  ddcrivait  « ceste  pituite  excre- 
mentielle  do  la  terre,  rongeant  les  boyaulx  et  enflant 
l’estomach,  donnant  poincture,  sanglots,  tremblements, 
oppression  d’art&res,  defaillances  de  coeur,  sueurs  froides 
et  finalement  mort».  Mais  notre  illustre  ancetre  avait 
tort,  lorsqu’il  englobait  toutes  les  especes  de  champignons 
dans  la  meme  proscription,  parce  que,  disait-il,  ils 
« estranglent  tous  et  estouffent  ceux  qui  en  mangent.  » Les 
hygienistes  se  rallieront  aux  judicieuses  conclusions  du 
D»\  Beugnies-Corbeau,  qui  se  resument  ainsi : Les  especes 
indefiniment  comestibles  n’existent  qu’a  l’etat  de  con- 
serves bien  faites.  Sur  pied,  il  n’y  a que  des  especes 
demi-comestibles,  susceptibles  de  devenir  toxiques.  Les 
champignons  renfermant  l’acide  helvellique,  l’agaricine, 
l’amanitine  et  la  muscarine,  sont  absolument  incomes- 
tibles. 

Ouant  a nous,  s’ll  nous  est  permis  d’exprimer  notre 
opinion  sur  les  champignons,  au  point  de  vue  de  l’hygiene 
alimentaire,  nous  dirons  que  cette  opinion  se  rattache 
assez  a celle  qu’exprimait  Pline  l’ancien,  il  y a quelque 
deux  mille  ans  : « Peut-on  trouver  tant  de  plaisir  en  un 
mets  si  douteuxps  C’etait  aussi  l’avis  de  Parmentier  et 
du  grand  de  Jussieu  : nous  ne  nous  plagons  point  en 
mauvaise  compagnie. 

La  plupart  des  empoisonnements  relates  derivent  de 
la  confusion  de  l'agaric  comestible,  ou  champignon  de 
couche,  avec  l’agaric  bulbeux  ou  amanite  A Paris,  cette 
confusion  ne  saurait  exister,  a cause  de  la  surveillance 
spdciale  des  halles  et  marches:  c’est  pour  cela  que 
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l’empoisonnement  par  les  champignons  est  relativement 
assez  rare  dans  notre  capitale. 

Les  principaux  phenomenes  produits  par  les  especes 
malfaisantes  sur  l’organisme  humain  se  rattachent  aux 
symptomes  de  l’intoxication  par  les  poisons  narcotico- 
acres.  Le  malade  eprouve  une  vive  anxiete,  une  soif 
ardente,  de  violentes  vomituritions,  une  sensibilite  epi- 
gastrique  souvent  extreme,  de  fortes  coliques,  un  gon- 
flement  douloureux  de  tout  l’abdomen,  avec  retention 
d’urine.  Bientot,  la  tete  se  prend;  les  vertiges,  le  delire, 
le  coma,  les  convulsions,  avec  pouls  filiforme  et  refroi- 
dissement  des  extremites,  precedent  la  mort,  qui  arrive 
toujours  en  deux  ou  trois  jours  au  plus,  lorsque  l’em- 
poisonnement doit  se  terminer  par  une  issue  fatale.  Ce 
qui  nous  explique  pourquoi  cette  issue  est,  malheureuse- 
ment,  frequente,  et  pourquoi  la  medecine  se  trouve 
habituellement  desarmee  en  face  des  accidents,  c’est  que 
souvent  les  symptomes  ne  surviennent  qu’apres  dix  ou 
douze  heures,  alors  que  l’absorption  a,  physiologiquement, 
accompli  son  iole,  et  que  le  poison  se  trouve  deja  charrie 
pour  ainsi  dire,  dans  le  torrent  circulatoire. 
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CHAPITRE  XIV 


HUILES  COMESTIBLES. 


es  huiles  grasses  comestibles  sont  des  aliments 
de  respiration  et  de  combustion  organique.  Elies 
jouent  dans  notre  dconomie  le  meme  role  que 
dans  la  nature : « La  respiration,  dit  Lavoisier,  n’est  qu’une 
combustion  lente  de  carbone  et  d’hydrogene,  semblable 
en  tout  a celle  qui  s’opere  dans  une  lampe  allumee.  Les 
animaux  qui  respirent  sont  de  veritables  corps  combus- 
tibles, qui  brulent  et  se  consument.  » 

D’une  digestibilite  fort  variable,  selon  sa  provenance 
et  surtout  selon  les  individus,  l’huile  comestible  entraine 
souvent  des  pesanteurs  d’estomac,  accompagnees  de 
brfilures  epigastriques  et  de  renvois  desagreables. 
L’huile  d' olive  bien  pure  et  recente  est,  avec  celles 
d’oeillette  et  d’arachides,  la  plus  employee  dans  1’ ali- 
mentation. Le  role  bromatologique  des  huiles  consiste 
surtout  a noyer  le  vinaigre  et  les  condiments  irritants, 


Hailes  comestibles. 


99 


qui,  par  cette  protection,  ne  sauraient  plus  nuire  a la 
muqueuse  de  Pestomac  comme  s ils  venaient  sy  appli- 
quer  brutalement. 

Les  vieilles  huiles  sont  toujours  desagreables  au  gout 
et  malsaines  pour  l’acte  digestif. 

L'huile  d' olive,  d’une  odeur  et  d’une  saveur  sui generis 
est  consideree,  avec  raison,  comme  la  plus  agreable  et 
la  plus  hygienique  des  huiles  comestibles.  Mais  elle  est 
aussi  la  plus  falsifiee.  L’huile  d'ccillelte , extraite  des  graines 
du  pavot,  est,  ensuite,  la  plus  usitee  : sa  valeur  nutri- 
tive est,  toutefois,  moins  considerable  et  sa  saveur  moins 
onctueuse  au  palais  du  gourmet.  L’huile  d’ceillette  est 
couramment  substitute  a celle  de  l’olivier  : cette  fraude 
est,  pour  ainsi  dire,  l’enfance  de  l’art  de  l’epicier  con- 
temporain  (’). 

Les  huiles  sont  des  aliments  hydrocarbones  ou  res- 
piratoires  moins  obeissants  a 1 absorption  que  ne  le 
sont  le  beurre  et  les  graisses.  Emollientes  et  laxatives, 
elles  conviennent  aux  temperaments  sanguins  et  bilieux 
et  sont  utiles  contre  les  coliques  et  les  vers  intes- 
tinaux.  Les  usages  medicinaux  des  huiles  comestibles 
sont  effaces,  de  nos  jours,  par  l’emploi  de  deux  huiles 
exclusivement  pharmaceutiques  : l’huile  de  licin,  pur- 
gatif  intestinal  precieux  — , et  l’huile  de  foie  de  morue, 
aliment  tonique  par  excellence  des  voies  respiratoiies  ( ). 

(1)  En  traitant  plus  loin  de  la  noix , nous  parlerons  de  l’huile 
extraite  de  ce  fruit. 

(2)  Toutefois,  l'huile  d'olive  a pu  etre  conseillee  avec  avan- 
tage  par  le  Dr.  Cazenave  contre  les  coliques  hepatiques. 


CHAPITRE  XV 


LES  CONDIMENTS.  — CONDIMENTS 
AROMATIQUES 


F.-V.  Raspail  a heureusement  defini  les  condiments: 
« des  assaisonnements  qui  protegent  la  digestion  contre 
elle-meme  ».  Leur  role  est,  en  effet,  de  developper,  d’elargir 
la  sensualite  nutritive  : ils  flattent  l’odorat,  stimulent  le 
gout,  forcent  l’energie  physique  du  tube  digestif  et  aug- 
mentent  notablement  les  secretions  de  ses  diverses  parties. 
C’est  pour  cela  qu ' assaisonnement  vient  du  latin  ad satiem , 
scontre  la  satiete»,  ainsi  que  l’a  tres  bien  vu  notre  eminent 
etymologiste  Charles  Toubin. 

Les  condiments  sont  sales  (sel  de  cuisine,  deja  etudie) 
acides  (vinaigre),  acres  (ail),  aromatico-acres  (poivre)  ou 
enfin  franchement  aromatiques.  Ce  sont  les  plus  estimes 
d’entre  ces  derniers  que  nous  voulons  etudier  d’abord. 
Ils  sont  tous  vegetaux  et  font,  pour  la  plupart,  partie  des 
epices  exotiques. 

D’une  faipon  generale,  Paction  des  condiments  est  d’as- 
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surer  la  digestion  et  d'activer  l’absorption  alimentaire. 
Mais  ici  (comme  il  arrive  souvent)  l’abus  est  bien  pres 
de  Tusage  : Testomac,  facilement  irrite,  n’obeit  pas  long- 
temps  aux  injonctions  exagerees  des  condiments,  dont  la 
chaude  stimulation  se  transforme  vite  en  un  vaste  incendie 
organique.  Les  habitants  des  tropiques,  les  sujets  dont  la 
peau  est  excitable  et  l’intestin  sensible,  doivent  choisir, 
parmi  les  assaisonnements,  dans  la  classe  des  aromatiques, 
qui  renferme  assurement  les  moins  nuisibles.  Leur  pouvoir 
general  est  de  precipiter  les  actes  digestifs,  de  solliciter 
les  contractions  intestinales  (c’est  a cette  faveur  qu’ils 
chassent  les  gaz  de  l’intestin  et  regularisent  les  fonctions 
alvines).  En  meme  temps,  tous  les  condiments  aromatiques 
sont  plus  ou  moins  aphrodisiaques  et  emmenagogues  : 
c’est-a-dire  qu’ils  excitent  le  sixieme  sens  et  regularisent 
la  fonction  mensuelle  du  beau  sexe.  Cette  action  excito- 
genesique  des  condiments  oblige  Thygieniste  a les  eloigner 
du  regime  de  l’enfance  et  surtout  de  la  puberte,  malgre 
T appetence  que  le  jeune  age  manifeste  ordinairement 
a leur  endroit. 

La  cannelle  est  aussi  vieille  que  le  monde,  et  tousles 
peuples  anciens  appreciaient  le  parfum  cinnamomique  de 
sa  poudre,  brulee,  dans  1’Inde  et  la  Chine,  enl’honneur 
des  Dieux,  introduite  par  les  Egyptiens  dans  la  con- 
fection des  momies,  etc.,  etc.  : 

„ . . . .L’ecorce  salutaire 
„Que  l'ile  de  Ceylan  fournit  seule  a la  terre” 

appartient  a un  arbuste  de  la  famille  des  lauriers.  Riche 
en  huiles  essentielles  volatiles,  elle  communique  son  haut 

HYGIENE  DE  l'eSTOMAC.  ■ 6. 


1 02  Les  Condiments,  — Condiments  Aromaliques. 


goftt  au  vin  chaud  a la  fran(aise , aux  compotes  de  poi- 
res,  pruneaux,  etc.,  an  plum-pudding  et  a divers  gateaux. 
Son  action  est  celle  d’un  tonique  puissant,  suractivant  la 
circulation  et  exaltant  la  chaleur  animate.  Son  contact 
est  excellent  pour  les  muqueuses  digestives,  qu’elle  recon- 
forte  a merveille : aussi,  la  cannelle  fait-elle  partie  de 
la  potion  cordiale  du  Codex  et  de  tous  les  elixirs  den- 
taires.  Elle  excite  l’atonie  gastro-intestinale,  et  reussit 
fort  bien  contre  la  dyspepsie  flatulente,  les  bronchites, 
les  pertes  des  femmes,  etc.  Elle  est  veritablement  anti- 
septique  par  son  essence : ce  qni  lui  permet,  en  luttant 
contre  les  fermentations  gastro-intestinales,  d’enrayer 
l’alteration  putride  des  rnets  ingeres,  et  de  preparer 
ainsi  une  heureuse  chylification.  La  cannelle  convient 
done  aux  estomacs  paresseux,  comme  digestive  et  comme 
antiputride.  Outre  cette  double  action,  elle  est  souve- 
rainement  corroborante  par  le  tannin  qu’elle  renferme : 
elle  est  indiquee,  pour  cela,  dans  les  diarrhees,  les  ca- 
chexies, les  vieux  catarrhes  pulmonaires,  la  tendance 
aux  syncopes  et  aux  hemorragies,  les  fievres  graves,  les 
suppurations  chroniques,  etc.  En  pharmacie,  ses  princi- 
pales  preparations  sont:  la  poudre,  l’infusion,  la  teinture, 
le  sirop,  l'eau  distillee,  etc. 

La  vanille  est  la  gousse  odorante  d’un  arbrisseau; 
elle  doit  egalement  a une  essence  speciale  l’arome  bal- 
samique  suave  qu’elle  exhale.  Tres  employee  dans  les 
entremets,  la  confiserie,  la  patisserie,  elle  est  foncierement 
stimulante  du  systeme  nerveux,  « exhilarante » meme, 
selon  l’observation  tres  juste  des  anciens,  qui  aimaient 
a introduire  la  vanille  dans  le  regime  des  melancoliques. 
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Elle  releve  vraiment  la  nutrition  generate  chez  les  sujets 
faibles  et  sedentaires:  elle  fouette,  chez  eux,  la  langueur 
des  fonctions  animales  et  arrive  a faire  manger  par  plaisir 
ceux  qui  ne  mangeaient  que  par  raison.  L’usage  modere 
de  la  vanille  dans  les  aliments  apaise  les  spasmes  di- 
gestifs, regularise  l’estomac  et  l’intestin,  allege  les  pesan- 
teurs  du  ventre,  supprime  les  baillements  et  la  tendance 
au  sommeil  apres  les  repas. 

Le  nettoyage  et  le  triage  des  gousses  de  vanille  ame- 
nent,  sur  la  face  et  les  mains  des  ouvriers,  une  eruption 
professionnelle,  assez  analogue  a la  gale  des  epiciers,  et 
que  le  clocteur  Layet  attribue  a la  presence  d un  acare 
special.  L’odeur  forte  des  vanillons  est  egalement  capable 
de  causer  divers  accidents  nerveux,  un  etat  de  malaise 
general,  de  courbature,  avec  etourdissements  assez  pro- 
nonces. 

Dernierement,  le  Board  of  Health's  du  Michigan  re- 
latait  plusieurs  cas  d’empoisonnements  survenus  (avec 
des  symptomes  irritants  analogues  a ceux  du  cholera) 
a la  suite  de  l’ingestion  de  glaces  et  de  cremes  fortement 
vanillees.  Orfila  avait  deja  declare,  autrefois,  qu’a  haute 
dose,  la  vanille  etait  dangereuse  et  toxique.  Mais  le 
professeur  Morrow,  de  Detroit,  a explique  les  accidents 
produits,  par  l’action  de  l’huile  de  noix  d’acajou,  dont 
les  marchands  de  vanille  enduisent  les  gousses,  pour 
retenir  l’essence  qui  suinte  et  se  cristallise  aux  parois. 
Nous  croyons  plus  que  probable  qu’il  faille  attribuer 
les  empoisonnements  du  Michigan  a la  vamlline  artifi- 
cielle.  Retiree  de  la  seve  des  coniferes  au  moyen  du 
bichromate  de  potasse,  la  fausse  essence  de  vanille,  dont 
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1c  prix  est  des  plus  minimes,  est  substitute,  de  plusen 
plus,  a la  gousse  bourbonienne,  non  seulement  par  les 
parfumeurs,  mais,  helas!  aussi  par  les  confiseurs  et  les 
patissiers.  L’hygiene  alimentaire  ne  saurait  regarder  d’un 
CEil  sec  cette  malencontreuse  substitution  dont  (adefaut 
meme  d’accident  toxiques  possibles)  notre  gout  est  le 
premier  a souffrir. 

A cote  de  la  cannelle  et  de  la  vanille,  nous  devons 
grouper  plusieurs  aut-res  condiments  aromatiques  : 

Le  gingembre,  cette  racine  enflammee  qui  sert  de 
passe-port  aux  horreurs  culinaires  d’Albion,  est,  a coup 
sur,  un  stomachique  et  un  carminatif  puissant.  Anti- 
scorbutique  et  aphrodisiaque,  il  desaffadit,  par  sa  saveur 
piquante,  le  riz  a l’eau  du  malheureux  Indien  en  meme 
temps  qu’il  permet  au  fils  du  « father  Thames  » l’assi- 
milation  de  son  orgie  carnee  de  chaque  jour. 

Le  clou  de  girofle,  bouton  floral  desseche  du  caryo- 
phyllus  aromaticus , possede,  avec  une  odeur  et  une 
saveur  fortement  caracteristiques,  une  puissance  stoma- 
chique qui  double  la  valeur  alibile  de  certains  plats. 
Mais  son  ardeur  le  rend  mauvais  pour  les  bilieux  et 
les  irritables. 

La  muscade,  jadis  si  a la  mode  en  cuisine,  est  un 
condiment  doux  et  non  irritant,  que  l’hygieniste  recom- 
mande  au  cuisinier  de  rehabiliter  : elle  apaise  les  con- 
tractions viscerales  et  arrete  les  vomissements  et  les 
coliques. 

Les  feuilles  du  laurier  ont  fui,  dans  nos  siecles  de 
prose,  les  fronts  des  poetes,  pour  aller  relever  la  saveur 
des  viandes  fades  et  des  purees  de  pommes  de  terre. 
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Le  Iannis  nobilis  doit  la  faveur  de  nos  tables  a sa  sa- 
veur  parfumee  et  astringente,  ainsi  qu'a  ses  proprietes 
febrifuges,  aperitives  et  excitantes  incontestables. 

Le  safran  reconforte;  il  excite  la  joye, 

Raffermit  tout  viscire  et  repare  le  foye. 

Son  odeur  forte  et  ses  vertus  digestives  et  antispasmo- 
diques,  enivrantes  et  emmenagogues,  expliquent  l’usage, 
parfois  abusif,  qu’en  font  les  pays  meridionaux. 

L 'angelique,  cordiale,  sudorifique  et  vermifuge,  parfume 
l’haleine  et  eperonne  Gaster  nonchalant.  Nous  ne  la 
mangeons  guere  qu’enrobee  dans  du  sucre  : mais  bouillie 
au  lait,  elle  constitue,  parait-il,  le. plat  national. . . lapon. 

L 'estragon  est  une  variete  d’armoise,  dont  l’arome  sert 
surtout  a parfumer  le  vinaigre.  Stimulant,  incisif,  aperitif 
et  antiscorbutique,  il  participe  aux  proprietes  du  cerfeuil 
et  du  persil,  que  nous  exposions  tout  a l’heure  compen- 
dieusement  a nos  lecteurs. 

Pour  etre  complet,  nous  devons  enfin  citer  le  cumin , 
I’anis , le  fenouil  et  la  coriandre , ces  graines  volontiers 
melees  au  pain  et  aux  aliments  dans  la  cuisine  germa- 
nique;  la  menthe,  chere  aux  vaporeuses  Anglaises,  etc. 
Ces  assaisonnements,  tires  des  ombelliferes  et  des  labiees 
nous  representent  comme  un  echo  lointain  de  la  cuisine 
savante  des  Apicius  et  des  Lucullus.  Le  thym  est,  encore 
aujourd’hui,  prefere,  en  Orient,  pour  l’assaisonnement 
de  certaines  viandes  et  notamment  du  mouton  : et  disons, 
par  experience,  que  les  Orientaux  ont  parfaitement  raison, 
— au  point  de  vue  du  gout,  — d’avoir  conserve  ce  con- 
diment de  l’ancienne  Rome. 
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POIVRE  ET  MOUTARDE 

Parmi  les  condiments  aromatiques  de  la  cuisine  fran- 
gaise,  le  poivre  et  la  moutarde  sont  les  plus  employes. 
Le  poivre  constitue  un  assaisonnement  d’une  acrete 
piquante,  particuliere  et  comme  balsamique.  II  est  connu 
de  toute  antiquite,  puisque  Theophraste  en  vante  les 
vertus,  quelque  quatre  cents  avant  l'ere  chretienne.  Dans 
notre  pays,  le  poivre  etait  fort  rare,  autrefois  oil  les 
transactions  etaient  difficiles.  Les  seigneurs  du  moyen 
age  en  faisaient,  en  leurs  greniers,  d’amples  provisions. 
Les  Juifs  avaient  la  servitude  d’en  payer  individuellement 
quelques  onces  (par  tete  et  par  annee)  aux  archeveques; 
et  il  n’etait  pas  rare,  durant  la  longue  nuit  du  moyen 
age,  de  voir  le  poivre  exige  comme  tribut  de  guerre.  Le 
peuple  ne  dit-il  pas,  encore  aujourd’hui,  d’une  marchandise 
chere  : « Je  la  trouve  poivree,  ou  salee?»  — Atavisme 
de  langage,  fappelant  les  impots  terribles  que  ces  deux 
condiments  essentiels  mettaient  naguere  sur  la  tete  du 
vilain  feodal!  Meme  au  dix-huitieme  siecle,  le  poivre 
etait  encore  absent  de  bien  des  tables,  puisque  le  poete 
comique  Regnard  nous  depeint  un  «docteur  en  souper» 
qui  portait  sur  lui  ses  grains  de  poivre  en  allant  diner 
en  ville.  Ainsi  faisait,  dit-on,  jadis,  Louis  XI,  qui  couchait 
avec  son  pot  de  moutarde,  et  ne  le  quittait  jamais. 

Aujourd’hui,  le  monde  consomme  chaque  annee,  des 
millions  de  tonnes  de  poivre.  Ce  condiment  aromatique 
rehausse  la  saveur  de  certains  aliments  (tels  que  les  ceufs, 
par  exemple),  et  rend  plus  legeres  a l’estomac  certaines 
viandes,  comme  la  charcuterie,  lc  gibier,  et  presque  tous 
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les  legumes.  A haute  dose,  son  action  est  incendiaire 
il  cause  une  chaleur  interieure  intense,  accompagnee  de 
soif  vive;  il  accelere  la  circulation  et  irrite  tous  les  appa- 
reils  de  l’economie.  A dose  moderee,  e’est  un  excitant 
tres  utile  pour  l’estomac,  surtout  chez  les  lymphatiques, 
dont  les  fonctions  digestives  sont  languissantes.  Nous 
voudrions  que  chacun  prit  la  peine  de  moudre  sur  sa 
table  les  baies  du  poivre.  Le  poivre  en  poudre  est,  en 
effet,  tres  falsifie:  la  poivriere  ouverte,  veritable  nid 
a poussieres  et  a miasmes,  doit  disparaitre  du  siecle  de 
Pasteur. 

Les  nerveux  et  les  bilieux  useront  du  poivre  avec 
precaution ; de  meme,  les  personnes  facilement  sujettes 
a 1’eczema  et  a l’urticaire,  et  celles  dont  les  fonctions 
urogenitales  sont  compromises.  L’abus  du  poivre  irrite 
en  effet  le  col  de  la  vessie  : souvenez-vous  que  le  cubebe, 
dont  l’emploi  est  trop  connu,  est  une  variete  de  notre 
poivre  comestible  (e’est  meme  la  seule  que  paraissent 
avoir  connue  les  anciens  Grecs.)  Dans  les  pays  chauds 
principalement,  Pabus  du  poivre  est  dangereux,  parce 
que  d’abord,  il  excite  a la  gourmandise  et  surmene  le 
foie;  ensuite  et  surtout,  a cause  de  ses  indeniables  pro- 
prietes  aphrodisiaques.  Ces  dernieres  proprietes  forcent 
l'hygieniste  a interdire  le  poivre  dans  l’enfance,  et  sur- 
tout au  printemps  de  la  puberte. 

La  vioutarde , ce  sinapisme  de  l’estomac,  ou  (pour 
parler  le  langage  regence  de  illustre  Grimod  de  la 
Reyniere),  « cette  fiierre  a aiguiser  de  rafipclitT>,  est 
une  sauce  de  table,  autrefois  composee  avec  du  mout 
(d’ou  vient  son  nom  « moust  ardent »)  : les  Grecs  Pern- 
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ployaient,  en  poudre,  sous  le  nom  de  sinapis,  les  Hebreux 
sous  le  nom  de  seneve.  De  tout  temps,  la  moutarde  fut 
estimee  comme  condiment,  et  l’dcole  de  Salerne  chantait 
a peu  pres  ainsi,  la  graine  que  les  Romains  mettaient 
dans  leurs  fins  et  somptueux  ragouts  : 

La  moutarde,  grain  fort  petit, 

Tr6s  sec,  trfes  chaud,  exalte  l'appetit. 

Mais  quiconque  en  abuse  en  est  puni  sur  l'heure  : 

II  en  fait  la  grimace,  il  pleure... 

Nos  anciens  rois  aimaient  beaucoup  la  moutarde,  et  si 
le  pape  Jean  XXII  n’eut  cree  l’emploi  de  premier  mou- 
tardier,  cette  place  l’eut  a coup  sur,  ete,  en  France,  par 
un  Capet  quelconque.  Longtemps  on  raffole  de  la  mou- 
tarde de  Dijon,  qui  conserve  le  monopole  de  ce  condi- 
ment jusqu’au  dix-huitieme  siecle.  A cette  epoque,  Paris 
herite  de  la  vieille  renommee  dijonnaise.  Les  deuxmai- 
sons  concurrentes,  Maille  et  Bordin,  creerent  bientot 
une  infinite  d’cspeces  de  moutardes  : il  y en  avait  a l’ail, 
a l’estragon,  aux  truffes,  aux  girofles,  aux  anchois,  a la 
cannelle,  a la  ravigote,  aux  champignons,  au  champagne, 
au  nard,  aux  mille-fleurs,  au  gingembre,  aux  cynor- 
rhodons,  etc. . : nous  pourrions  continuer  cette  enumera- 
tion rabelaisienne,  et  remplir  plusieurs  pages  de  ce  livre. 
Quoi  que  il  en  soit,  i’industrie  du  siecle  dernier  fit  evanouir 
les  curieuses  et  pittoresques  corporations  parisiennes  des 
vinaigriers  et  des  sauciers,  qui  ont  tenu  (vous  le  savez, 
lecteur)  une  si  grande  place  dans  l’existence  alimentaire 
de  nos  peres. 

Aujourd’hui,  les  formules  de  la  moutarde,  quoique 
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variees,  le  sont  moins,  toutefois,  qu’au  temps  de  Louis 
le  Bien-Aime.  Void  celle  que  recommande  le  regrette 
Husson  (de  Toul)  dans  son  savant  livre  des  Efiices.  Elle 
contient . poudre  de  moutarde  noire,  echalotes  pilees, 
poivre,  sel,  muscade,  piment,  raifort,  bouillon  et  vi- 
naigre  aromatique  ou  verjus... 

La  moutarde  relive,  comme  le  poivre,  la  saveur  des 
mets,  et  facilite  la  digestion  des  aliments  durs  a l’esto- 
mac:  viandes  bouillies,  veau,  sang  cuit,  charcuterie, 
homards,  poissons  graisseux,  comme  l’anguille.  Elle  surex- 
cite  la  secretion  gastrique,  empeche  la  production  des 
gaz  dans  l’estomac,  et  devient  ainsi  le  passeport  de 
certaines  substances  qui,  sans  elle,  resteraient  indigerees. 
Les  peuples  du  Nord,  gros  mangeurs  de  viande  et  de 
graisses,  connaissent  bien  cette  action  puissante  de  la 
moutarde.  La  moutarde  agit  aussi  tres  bien  centre  la 
constipation  : e’est  un  stimulant  et  un  tonique,  un  ver- 
mifuge avere,  et  surtout  un  antiscorbutique,  comme  tous 
les  cruciferes  en  general,  d’ailleurs. 

L appetit  (n  est-ce  pas  ?)  est  le  meilleur  assaisonnement. 
JVIais  viennent  la  solitude,  la  monotonie  alimentaire,  les 
chaleurs  accablantes  de  l’ete : alors  l’estomac  a besoin 
d etre  distrait,  excite,  reveille.  La  moutarde  variera  la 


cuisine,  augmentera  le  plaisir  de  manger,  empechera  la 
secretion  gastrique  de  s’endormir. 

L abus  des  condiments,  toutefois  (ne  l’oubliez  point) 
gate  lestomac;  et  les  inconvenients  de  la  moutarde,  si 
1 on  en  abuse,  sont  les  memes,  quoique  un  peu  moindres, 
que  ceux  du  poivre..  Tres  bonne  au  vieillard,  elle  doit 
etre  interdite  dans  le  jeune  age  : et  cette  interdiction,  qui 
hygi&ne  de  l’estomac.  7 
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n’est  (bien  entendu)  que  relative , repose  sur  des  obser. 
vations  tres  certaines,  a tort  meconnues  par  bien  des 
parents  aveugles  : « 11  n’est,  pour  l’enfant,  a excellemment 
ecrit  Michel  Levy,  qu’un  seul  condiment,  le  sucre.  Loin 
de  lui,  les  provocations  prematurees,  qui,  portees  sur  le 
tube  digestif,  retentissent  sur  le  systeme  nerveux  et  dans 
les  organes  genitaux  ! » 


CHAPITRE  XVI 


CONDIMENTS  ACIDES  — VINAIGRE, 
SALADES 


E vinaigre,  lorsque  (chose  rare  aujourd’hui)  il 
est  fabrique  avec  du  bon  vin,  participe  toujours 
aux  qualites  de  ce  dernier  : il  possede  une  odeur 
suave  et  etheree,  une  saveur  agreable  et  franchement 
acide.  Le  vinaigre  de  bois,  meme  tres  pur  et  admirable- 
ment  rectifie,  presente,  au  contraire,  presque  toujours  une 
odeur  qui  rappelle  celle  du  goudron ; et  son  gout  est,  a coup 
sur,  plus  acre,  plus  raide  au  palais.  Quant  aux  vinaigres 
de  biere,  de  cidre,  de  glucose,  de  raisins  secs,  leur 
saveur,  mediocrement  agreable,  indique  toujours  leur 
provenance  a l’homme  d’esprit  selon  Brillat-Savarin, 
c’est-a-dire  a celui  qui  sait  manger. 

L’usage  de  ce  condiment  se  perd  dans  la  nuit  histo- 
rique : sa  valeur  culinaire  est  attestee,  en  France,  par 
l’anciennete  et  la  puissance  de  la  celebre  corporation 
i des  vinaigriers  parisiens.  Le  role  hygienique  du  vinaigre 
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est  d’etre  rafraichissant,  stimulant,  anti-putride.  Sa  pre- 
sence corrige  la  saveur  ammoniacale  de  certaines  vian- 
des  (rabies  de  lievre,  filets  de  chevreuil),  rechauffe  les 
crudites  froides  (salades),  attendrit  les  aliments  durs 
(certains  poissons),  neutralise  peut-etre  les  champignons 
douteux,  etc.  Son  usage  facilite  la  digestion  des  huiles  et 
des  corps  gras,  excite  les  puissances  digestives  et  les  met, 
pour  ainsi  dire,  sous  les  armes;  il  temp&re  la  soif, 
mod&re  les  fermentations  digestives.  Utile  surtout  aux 
lymphatiques  et  aux  bilieux,  le  vinaigre  dirige  dans  le 
sens  de  la  nature  l’acte  digestif,  sollicitc  les  secretions 
salivaire  et  gastrique,  rafraichit  et  allege  le  sang.  L’eau 
vinaigree,  cette  boisson  des  soldats  de  l’antiquite  et  des 
paysans  modernes,  desaltere  a merveille;  elle  corrige, 
jusqu’a  un  certain  point,  l’impurete  des  eaux,  par  son 
pouvoir  anti-miasmatique,  et  stimule  l’assimilation  et  la 
nutrition  tout  entiere. 

L’abus  du  vinaigre  irrite  le  tube  digestif  et  met  ob- 
stacle a la  digestion ; il  amene  a la  longue  l’amaigrisse- 
ment  et  la  paleur  faciale,  si  recherches  par  certaines 
coquettes,  et  obtenus  au  grand  detriment  de  leur  sante 
generale,  la  chose  est  claire!  L’estomac,  pere  de  la 
sante  est  aussi  celui  de  la  beaute,  puisque  sante  et 
beaute  sont  soeurs  (’). 

On  falsifie  le  vinaigre  avec  les  acides  mineraux  (sul- 
furique,  chlorhydrique,  etc.):  ces  fraudes  sont  faciles  a 
deceler.  L’addition  d’acides  vegetaux  et  de  diverses  sub- 
stances acres,  dans  le  but  de  rehausser  la  saveur  des 

(i)  Voir  Dr.  E.  Monin.  — Hygihic  de  la  beaute,  premier  Chapitre. 
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vinaigres  mouilles,  constitue  un  genre  de  sophistication 
plus  delicat  h decouvrir,  et  qui  fait  la  joie  quoti- 
dienne  des  habiles  chimistes  de  notre  laboratoire  mu- 
nicipal . . . 

Le  vinaigre  sert  aussi,  parfois,  d’excipient  en  cuisine: 
l’estragon  et  la  framboise  ont  aujourd’hui  remplace  les 
roses  rouges,  en  faveur  dans  le  vinaigre  de  nos  peres 
( vinaigre  rosat  du  Festin  ridicule).  Les  capres,  boutons 
a fleurs  fort  estimes  des  gourmets,  et  les  cornichons, 
petits  oignons,  piments,  jeunes  epis  de  mais,  petits  me- 
lons, etc.,  fort  lourds  et  fort  acres  a l’etat  normal,  se 
1 depouillent,  lorsqu’ils  sont  confits  en  du  vinaigre,  de 
leur  indigestibilite  native,  pour  devenir  des  condiments 
exquis,  qui  non  seulement  se  digerent,  mais  encore.font 
1 digerer  (2). 

* 

* * 

L’etude  du  vinaigre,  faite  apres  celle  de  l’huile,  nous 
■ conduit  naturellement  a dire  quelques  mots  des  salades, 
dont  nous  connaissons  deja  les  types  vegetaux  les  plus 
usites. 

Les  salades  sont  des  preparations  rafraichissantes  par 
excellence  et  digestibles,  en  general,  lorsqu’elles  sont 
bien  assaisonnees,  bien  machees  et  ingerees  en  petite 
quantite.  II  faut  rejeter  absolument  hors  du  saladierles 
portions  vertes  et  ligneuses  des  plantes,  dont  la  erudite 
defie,  par  trop,  l’action  des  sues  digestifs. 

La  salade  permet,  grace  a son  haut  gout,  l’assimilation 

')  Le  verjus  et  le  citron,  qui  competent  la  triade  des  condi- 
ments acides,  seront  etudies  a propos  des  fruits,  pour  plus  de 
methode. 
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des  viandes  aux  estomacs  fatigues  ou  delicats;  elle 
facilite  egalement  l’ingestion  d’une  grande  quantite 
dc  pain. 

Les  salades  de  porames  de  terre,  d’ceufs  durs,  de  viandes, 
de  poissons  &c..  participent  (on  le  comprendra)  aux 
proprietes  de  ces  divers  aliments.  Quant  aux  salades  her- 
bacees  proprement  dites,  elles  sont,  pour  la  plupart, 
preparees  avec  des  plantes  qui  jouissent  (il  faut  le  remar- 
quer)  de  vertus  medicinales  plus  au  moins  prononcees. 
C’est  ainsi  que  la  laitue  est  calmante  et  sedative;  le 
pissenlit  aperitif  et  laxatif;  la  chicoree  tonique  etdepu- 
rative ; la  raiponce  astringente ; la  mache  (sorte  de  vale- 
riane)  antispasmodique;  le  eresson,  antiscrofuleux  et 
resolutif;  le  celeri,  stomachique  et  antiscorbutique;  le 
pourpier,  vermifuge  (ces  deux  dernieres  salades  sont, 
toutefois,  assez  indigestes). 

La  chair  fade  et  aqueuse  de  la  concombre  n’est 
mangeable  qu’en  salade,  et  n’est  guere  recommandable, 
du  reste,  qu’aux  jeunes  gens,  dont  l’estomac  digere  tout. 

La  betterave,  au  contraire,  aliment  sucre  des  plus 
riches,  se  melange  avantageusement  aux  autres  sala- 
des herbacees,  et  sa  digestibilite  est  ordinairement 
parfaite. 

En  resume,  les  salades  nourrissent  fort  peu;  mais 
elles  rafraichissent  le  tube  digestif  et  rajeunissent,  pour 
ainsi  dire,  l’appetit.  Ce  serait  un  aliment  a recommander 
a tous,  s’il  etait  vrai  (selon  la  definition  du  Dr.  F.  Bremond) 
qu’elle  fit  manger  aux  pauvres  un  peu  plus  de  pain, 
aux  riches  un  peu  moins  de  viande.  Pour  les  estomacs 
fatigues,  la  salade  est  encore  l’une  des  crudites  les  plus 
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innocentes,  grace  aux  assaisonnements  efficaces  dont 
elle  se  trouve  impregnee.  Enfin,  elle  constitue  une 
maniere  d’absorber  aisement  une  certaine  quantite  de 
sel,  le  seul  des  condiments  qui  soit  veritablement  in- 
dispensable a l’economie  animate. 


CHAPITRE  XVII 


CONDIMENTS  ALLIACES : AIL,  OIGNON 

ETC. 


ail,  allium  sativum  de  Linne,  connu  de  toute 
antiquite,  est  le  bulbe  d’une  liliacee  indigene. 
Son  odeur  foite,  si  caracteristique,  etsasaveur 
acre  et  niordicante  sont  dues  a une  huile  volatile  essentielle 
sulfuree,  qui  se  retrouve  dans  l’oignon  et  dans  les  autres 
liliacees  analogues,  mais  plus  ou  moins  diluee  et  affai- 
blie.  L ail  est  un  stimulant  digestif  dont  la  puissance 
confine  a . 1 irritation.  Lorsqu’il  est  tolere  par  les  mu- 
queuses  gastro-intestinales,  il  augmente  l’appetit,  assai- 
sonne  les  mets  les  plus  grossiers  et  les  moins  savoureux, 
precipite  les  phenomenes  digestifs,  et  notamment  les 
terminaux.  Sa  redoutable  essence  passe  dans  toutes  les 
secretions.  Remarquez  l’odeur  alliacee  qui  s’exhale  du 
corps  du  paysan;  observez  le  nourrisson  qui  se  tord  de 
coliques,  lorsque  sa  nourrice  a mange  de  l’ail.  La  gousse 
divinisee  par  les  Egyptiens  augmenterait  meme,  d’apres 
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certains  auteurs,  les  secretions  chargees  d’assurer  la 
vie  de  l’espece  : 

Le  sultan  de  Stamboul,  prive  de  cette  plante 
Qui  verse  tant  de  feu  sur  sa  chair  indolente, 

Dormirait  veuf  en  son  serail, 

si  nous  en  croyons  une  mediocre  poesie  du  marseil- 
lais  Mery. 

Mais  si  l'usage  de  ces  « dura  messorum  ilia  »,  lionnis 
d’Horace,  rend  au  campagnard  les  plus  utiles  services 
(par  des  proprietes  medicinales  si  marquees  que  Raspail, 
pere  du  camphre,  n’hesitait  pas  a appeler  Tail  le  camphre 
du  pauvre),  — l'hygieniste  doit  bien  se  garder  de  re- 
commander  Tail  a tous  les  estomacs.  L’aioli,  ou  beurre 
de  Provence,  n’est  pas  fait  pour  l’estomac  des  petites 
filles  qui  mangent  celui  d’Isigny  en  tartines.  II  enflamme 
la  plupart  des  tubes  digestifs,  provoque  d’affreux  renvois, 
allume  une  soif  intense;  et  son  action  irritante  s’etend 
enfin  sur  l’intestin,  ou  11  appelle  aisement  la  diarrhee. 
Cette  action  de  l’ail  cru  est  facile  a saisir,  si  l’on  pense 
que  l’ancienne  medecine  aimait  a 1’appliquer,  pile  ou 
en  onguent,  pour  rubefier  la  peau! 

Ce  bulbe  jouissait,  en  effet,  naguere,  d’une  grande  repu- 
tation medicale,  que  la  memoire  populaire  reflete  encore 
parfois,  aux  epoques  sinistres  des  grandes  epidemies.  De 
meme  que  les  anciens  athletes  mangeaient  l’ail  au  mo- 
ment du  combat,  pour  se  donner  de  la  force  et  de 
l’ardeur,  ainsi  le  medecin  du  moyen-age  s’en  impregnait, 
imus  et  extra , pour  se  preserver  de  la  peste,  des  poisons^ 
des  morsures,  etc.  La  medecine  des  Arabes  (qui  vantent 
aujourd’hui  encore  l’ail  commc  l’infaillible  remede  de  la 
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rage)  n’a  pas  peu  contribue  a la  reputation  antiseptique 
de  ce  condiment.  II  ne  reste,  pour  le  medecin  positif 
et  impartial,  que  peu  de  chose,  en  verite,  de  cette  re- 
putation usurpee  : une  action  vermifuge  incontestable, 
chez  l’enfant,  contre  les  lombrics  et  les  oxyures,  assez 
faciles,  du  reste,  a expulser.  Quant  au  pharmacien,  il 
lui  reste,  des  antiques  vertus  attribuees  a l’ail,  le  vinaigre 
des  quatre-voleu7's. 

* 

* * 

Le  mot  oignon  vient,  d’apres  le  savant  etymologiste 
Charles  Toubin,  du  Sanscrit  unna,  mouiller , a cause  de 
1 'odor  lacrymosus  de  ce  bulbe  irritant.  Ses  proprietes 
(a  l’encontre  de  son  volume)  font  de  l’oignon  une  sorte 
de  miniature  de  l’ail.  Cru,  il  est  souverainement  indigeste. 
Mais  par  la  cuisson,  son  acrete  s’adoucit  singulierement. 
L’oignon  du  Midi,  lorsqu’il  est  cuit,  devient  sucre  et 
emollient.  (Il  est  juste  de  dire  aussi  que  l’ail  meridional 
est  loin  d’etre  aussi  irritant  que  celui  du  Nord.)  Les 
vaiietes  de  l’oignon  sont,  du  reste,  multipliees  presque 
autant  que  ses  usages  en  cuisine.  Et  sans  l’oignon,  on 
peut  dire  que  l’art  culinaire  serait  sans  secours  : les 
Parisiens  du  siege  en  savent  quelque  chose,  etl’onpeut 
dire  que  si  l’oignon  les  a fait  pleurer,  ce  fut,  helas!  par 
son  absence . . . 

Les  Romains  avaient  fait  de  1 'allium  cepa  la  base  de 
la  nourriture  du  soldat,  auquel  il  etait  cense  donner  force 
et  courage.  Aujourd’hui,  la  soupe  a l’oignon  a,  dans 
une  sphere  un  peu  differente,  des  proprietes  analogues: 
elle  restaure  l’estomac  et  la  tete  du  nocenr  fatigue  et 
lui  permet  de  nouvelles  libations.  Le  docteur  Serres 
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(d’Alais)  a voulu  cnnoblir  cette  reputation,  un  peu  bien 
crapuleuse,  en  faisant,  de  la  soupe  a l’oignon  et  au 
lait,  tout  simplement  le  specificjue  de  l’incurable  albu- 
minurie:  l’oignon  possederait  ainsi  quelque  chose  de 
l’action  anti-hydropique  de  la  scille,  et  semblerait  diu- 
retique  et  tonique  du  cceur. 

Le  poireau , que  les  anciens  regardaient  aussi  comme 
doue  d’une  foule  de  proprietes  etonnantes,  est,  pour 
nous,  simplement  un  laxatif  mecanique,  grace  a l’irrita- 
tion  legere  que  determinent  dans  l’intestin  ses  fibres 
indigerees,  mais  fort  bien  acceptees  (en  general),  chose 
etrange,  par  Son  Altesse  l’Estomac.  Savez-vous  d’oii 
vient  le  mot  poireau , aujourd’hui  synonyme  du  merite 
en  agriculture?  II  vient  du  latinparere,  engendrer,  parce 
que,  d’apres  Hippocrate,  il  augmenterait  la  fecondite 
des  femmes: 

Poireaux  manges  en  quantite 
Rendent  une  femme  fertile  : 

Sans  eux,  telle  eut  ete  sterile 
Qui  lui  doit  sa  fecondite. 

(Ecole  de  Salerne). 

Notre  opinion  est  que  cette  pretendue  et  imaginaire 
action  ressortit  a l’inepuisable  doctrine  des  signatures 
mais  nous  nous  garderons  d’insister  en  expliquant  pour- 
quoi  (1). 

Le  vertueux  Neron,  qui  avait  des  pretentions  comme 
chanteur,  maugeait,  pour  se  donner  de  la  voix,  des 
poireaux  piles  dans  l’huile.  Nous  ne  recommanderons 

(•)  Voir  notre  preface  des  Maladies  ipidiin  iques : La  vieille 
medecine  et  la  medecine  contemporaine. 
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pas  cette  recette  aux  tenors,  s’ils  doivent  chanter  un 
duo  d’amour.  Apres  avoir  mange  les  condiments  alliaces, 
il  n’y  a qu’un  conseil  a suivre,  celui  que  donne  Martial: 
« Os  cula  clausa  da  to  omnia  oscula,  meme! 

L echalote , la  cvuette , la  ciboule  et  la  rocambole  ou  ail 
d’Espagne,  ont  des  proprietes  aromatiques  moms  acres, 
mais  peut-etre  plus  stomachiques  que  1’ail  et  l’oignon, 
leurs  prototypes;  aussi  les  introduit-on  plus  volontiers, 
peut-etre,  dans  la  cuisine  des  « konnetes  gens.  » 


CHAPITRE  XVIII 


CONDIMENTS  SUCRES.  — LE  SUCRE 


mot  sucre  vient  du  Sanscrit  su-caru,  qui  signi- 
fie  aliment  divin.  II  semble,  toutefois,  avoir 
§te  bien  peu  connu  des  anciens,  qui  employaient 
le  miel  des  abeilles  preferablement  au  me l arundineum 
(miel  des  roseaux).  Durant  les  croisades,  la  canne  a 
sucre,  originaire  de  l’Orient  (et  commune,  a cette  epoque, 
dans  l’Inde,  l’Arabie,  la  Syrie)  servit  plus  cl’une  fois  a 
preserver  les  preux  chevaliers  de  la  mort  par  inanition. 
C’est  par  les  croises,  d’ailleurs,  que  le  sucre  vegetal  fut 
introduit  en  Europe,  vers  le  milieu  du  treizieme  siecle. 
Longtemps,  les  apothicaires  eurent  le  monopole  de  sa 
vente,  ainsi  qu’en  fait  foi  encore  aujourd’hui  le  vieux 
proverbe:  « Apothicaire  sans  sucre  ». 

Bientot,  les  Espagnols  importerent  dans  les  Ameriques 
la  culture  de  la  canne  a sucre,  qui  ne  tarda  pas  a y 
prosperer,  grace  surtout  a la  sueur  des  Negres. 
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Cependant,  on  reconnaissait,  des  le  si&cle  dernier,  qu’il 
etait  possible  d’extraire,  d’une  foule  de  plantes,  un 
principe  sucre,  plus  ou  moins  susceptible  de  cristallisa- 
tion : le  palmier,  Tenable,  la  carottc,  le  melon,  etc.,  con- 
tiennent  ainsi  de  grandes  quantites  de  sucre. 

C’est  a l’illustre  Olivier  de  Serres  que  nous  avons 
reellement  du  connaissance  du  parti  important  que 
l’agriculture  pouvait  tirer  de  la  betterave,  au  point  de 
vue  de  la  production  de  cet  aliment.  Mais  ce  fut  le 
blocus  continental  qui,  en  coupant  soudain  court  a 
tout  commerce,  favorisa  necessairement  cette  industrie 
indigene.  Nul  protectionnisme  ne  pouvait  donner  mieux 
l’essor  a cette  industrie  si  interessante,  qui  s’est  etendue 
a un  tel  point  dans  notre  pays,  qu’elle  peut,  annuelle- 
ment,  fournir  plus  de  500,000  tonnes  de  sucre,  reparties 
dans  moins  de  600  usines! 

11  faut  bien  dire  que  la  fabrication  du  sucre,  dans  le 
monde  entier,  atteint  aujourd’hui  pres  de  6 milliards  de 
kilogrammes ! Et  nous  ne  parlons  ici,  bien  entendu,  que 
du  sucre  cristallise,  et  non  des  glucoses  que  Ton  peut 
retirer  d’une  foule  de  substances  vegetales,  pour  ne  pas 
dire  de  toutes  (vieux  chiffons,  copeaux  de  bois,  etc.)  puis- 
qu’il  suffit  de  transformer,  par  Taction  des  acides,  la 
cellulose  des  vegetaux  en  dextrine,  pour  obtenir  ces 
sucres  amorphes  designes  sous  le  nom  de  glucoses. . . 

Le  sucre  cristallise  est  le  meme,  qu’il  vienne  de  la 
canne,  de  la  moelle  de  l’erable,  ou  de  la  betterave.  Le 
sucre  cristallise  est  tres  avide  d’eau.  II  est  incolore,  et 
il  ne  nous  parait  opaque  que  parce  que  ses  cristaux  ne 
se  touchent  pas;  frotte  dans  Tobscurite,  il  est  phospho- 
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rescent;  il  fond  a 180°  (sucre  d’orge),  et  a 2100,  il  se 
transforme  en  caramel,  en  repandant  des  vapeurs  agrea- 
bles  et  saines. 

Ouelles  sont,  maintenant,  les  proprietes  hygieniques  de 

ce  miel  americain, 

Que  du  sue  des  roseaux  exprima  l’Africain, 

comme  le  nomme  intellig eminent  l’abbe  Delille?...  In- 
gere,  le  sucre  excite  agreablement  le  tube  digestif,  dont 
il  sollicite  toutes  les  secretions.  Il  arrive,  dilue  par  la 
salive,  dans  l’estomac,  ou  il  fermente  aisement,  en  pre- 
sence des  acides  gastriques.  Sa  fermentation  donne  nais- 
sance  a l’acide  lactique,  qui  facilite  l’acte  stomacal,  et 
e’est  ce  qui  nous  explique  la  digestibilite  des  sirops,  des 
bonbons,  des  confitures,  pris  a doses  moderees... 

Si  le  sucre  constipe,  echauffe , comme  on  dit,  e’est 
parce  qu’il  est  presque  totalement  absorbe  et  qu’il  laisse 
peu  de  residus.  11  est  done  un  aliment  riche : il  entre, 
d’ailleurs,  dans  le  regime  des  gens  qui  veulent  engraisser ; 
il  fait  la  nourriture  presque  exclusive  des  negres  qui  le 
produisent,  ainsi  que  d’une  foule  de  valetudinaires  et  de 
dyspeptiques.  « Le  sucre  est  le  vin  et  le  pain  des  ma- 
lades  »,  a ecrit  Cruveilhier.  Et  notre  P.-J.  Proudhon  a 
exprime  plus  energiquement  encore,  cette  verite  : « Le 
sucre  est  toute  la  pharmacie  du  pauvre  ».  C’est  effective- 
ment  un  aliment  respiratoire,  qui  possede  des  proprietes 
analeptiques  et  pectorales  bien  connues  des  anciens  me- 
decins,  puisque  l’Arabe  Rhazes,  qui  ecrivait  au  neuvieme 
siccle,  dit  « qu’il  apaise  la  toux  et  aide  le  poumon  a 
l’expectoration.  » 

Le  sucre  semble  tres  utile  dans  la  phtisie,  la  dysenterie 
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chronique,  le  manque  d’appetit  et  certaines  dyspepsies. 
Le  Dr  Vildosola  explique  son  action  dans  ces  diverses 
maladies  en  faisant  remarquer  quc  le  sucre,  excellent 
dissolvant  des  sels  de  chaux  contcnus  dans  les  boissons 
et  les  aliments,  fournit  ainsi  a l’organisme  un  saccharate 
calcique  facilement  absorbable  et  des  plus  utiles  a la 
nutrition.  Mais  les  gens  bien  portants  ne  doivent  pas 
abuser  du  sucre  : son  abus  emousse  l’appetit,  cause  des 
gaz  et  des  renvois  acides  et  parait  disposer  au  diabete 
et  a la  carie  dentaire. 

En  resume,  le  sucre  est  le  condiment  universel  de  tous 
les  peuples  et  de  tous  les  climats.  11  corrige  l’amertume 
des  boissons,  et  fournit  au  chyle  des  elements  constitu- 
tes fort  importants.  11  convient  mieux  aux  vieillards  et 
aux  nerveux  qu’aux  enfants  et  aux  bilieux,  dont  il  irrite 
1’estomac  et  le  foie.  Tous  les  mefaits  attribues  au  sucre 
chez  les  enfants,  sont,  d’ailleurs,  pen  fondes.  Son  abus 
cause,  evidemment,  dans  l’enfance,  des  troubles  digestifs 
et  des  acidites.  Mais,  dans  les  indigestions  du  jour  de 
1’An  et  les  Christmas  fever , quelle  est  au  juste  la  part 
du  sucre  ? Elle  est  assurement  minime : car  il  existe 
dans  les  bonbons,  confiseries,  marrons  et  fruits  de  toutes 
sortes,  ingurgites  a cette  epoque,  bien  d’autres  elements 
malfaisants . . (*).  Et  puis,  l’exces  en  tout  est  nuisible. 
On  peut  mourir  d’une  indigestion  de  pain... 

Chez  les  malades  qui  sont  en  proie  a la  fievre,  le 
sucre  est  nuisible.  Il  est  certain  qu’il  irrite  le  tube  di- 

(*)  Voir  Hygiene  du  jour  de  Tan,  in  Propos  du  Docteur.  — 
L'etude  du  miel  et  celle  des  confitures  et  fruits  sucres  seront 
faites  plus  loin.  • 
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gestif  et  appelle  les  inflammations  de  la  bouche  chez  les 
febricitants,  qui  tolerent  difflcilement,  du  reste,  toutes 
substances  sucrees.  Le  Louisville  Medical  News  rappor- 
tait  recemment,  a ce  sujet,  un  diagnostic  eminemment 
pratique  d’un  medecin  americain.  Le  clocteur  Jackson  est 
appele  aupres  d’un  petit  gargon  que  l’on  disait  malade. 
Avant  toute  chose,  il  s’adi’Asse  a l’enfant,  et  lui  demande, 
a brule-pourpoint : 

— «Voulez-vous  une  Ague,  ou  une  orange  ?» 

— « Une  Ague  »,  repond  sans  hesiter  le  baby. 

— «Pas  de  Aevre,  alors!...»  (1). 

(>)  A l’exterieur,  le  sucre  jouit  de  proprietes  cicatrisantes  et 
antiseptiques,.  utilisees  depuis  longtemps  deja  dans  le  traitement 
du  coryza  et  dans  celui  des  taies  de  la  cornee.  En  Allemagne, 
on  utilise  en  grand  ces  proprietes,  et  l’on  panse  les  plaies  a la 
poudre  de  sucre  dans  plusieurs  services  de  chirurgie,  et  notam- 
ment  dans  la  superbe  clinique  que  dirige  le  professeur  Liicke  a, 
la  nouvelle  Universite  de  Strassbourg. 


CHAPITRE  XIX 


LES  FRUITS  EN  GENERAL.  — LA  FRAISE 


|N  peut  diviser  les  fruits  en  : fruits  sucres , fruits 
acidities , fruits  feculents,  fruits  huileux  etc.  Mais 
toutes  les  divisions  etant  plus  ou  moins  arbi- 
trages, nous  preferons  embrasser  cette  etude  tout  sim- 
plement  d’apres  l’ordre  saisonnier  de  leur  apparition. 

Dans  la  plupart  des  fruits  que  nous  mangeons  en  ete, 
les  elements  vraiment  nutritifs  sont  peu  abondants.  Ce- 
pendant,  ces  fruits  sont,  en  general,  faciles  a digerer 
(surtout  lorsqu’ils  s’adressent  a des  estomacs  robustes)  et 
leurs  proprietes,  agreablement  rafralchissantes  et  desalte- 
rantes,  temperent  heureusement,  en  cette  saison,  Taction 
irritante  des  viandes  et  des  aliments  ordinaires  sur  les 
organes  digestifs  en  torpeur.  Les  fruits  qui  ne  sont  pas 
bien  murs  contiennent  une  substance,  connue  des  qiii- 
rnistes  sous  le  nom  de  pectose,  et  insoluble  dans  les 
liquides  de  l’economie  : c’est  a la  pectose  qu’est  due  en 
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grande  partie  l’indigestibilite  des  fruits  verts.  Dans  les 
fruits  murs,  la  pectose  se  transforme  en  -pec tine,  tres 
analogue  aux  gommes  et  au  sucre,  et  dont  la  digestion 
s’opere  tres  facilement. 

L’odeur  (ou  bouquet  caracteristique)  des  fruits  est  due 
a des  ethers  volatils  speciaux,  que  la  chimie  contempo- 
raine  a frequemment  reussi  a reconstituer  artificiellemept 
par  synthese.  Ces  ethers  volatils  sont,  en  general,  tres 
abondants  dans  l’enveloppe  ou  pericarpe : aussi  l’habi- 
tude  de  peler  la  plupart  des  fruits  usuels  constitue,  a 
notre  humble  avis,  un  veritable  solecisme  gasfronomique. 
L’usage  habituel  des  fruits  est  agreable  a l’estomac  et 
peut  moderer  l’ardeur  circulatoire.  L’abus,  en  relachant 
les  voies  digestives,  entraine  bientot  l’inappetence  pour 
les  aliments  de  force,  et  consequemment,  la  decheance 
musculaire. 

* 

* * 

La  f raise  est  le  fruit  d’une  rosacee  basse  et  tragante. 
A l’inverse  de  la  plupart  des  fruits,  qui  s’ameliorent  par 
la  culture,  elle  est  tres  appreciee  a l’etat  sauvage, 
et  meme  superieure,  disent  certains  gourmets,  a la  fraise 
cultivee.  11  est  certain,  en  tout  cas,  que  les  Romains  (qui, 
au  point  de  vue  bromatologique,  etaient  loin  d’etre  des 
imbeciles),  se  gardaient  bien  de  cultiver  la  fraise.  11s 
mangeaient  celle  qui  croit  naturellement  sur  la  lisiere 
des  bois : « Hurni  nascentia  frag  a » (Yirgile)  et  appre- 
ciaient  dignement  son  delicieux  parfum ; au  point  que  le 
radical  etymologique  de  fraga,  fraise,  est  le  meme  que 
celui  de  fragare,  sentir  bon. 

Nous  n’avons  pu  rassembler  des  documents  suffisam- 
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ment  precis  sur  la  consommation  des  fraises  en  France. 
Elle  est  prodigieuse,  surtout  si  l’on  considere  que  ce  fruit 
est  de  toute  l’annee,  ct  que  sa  ventc  s’etend  d’avril  a 
octobre,  a peu  pres  partout,  et  sans  grandes  differences 
dans  les  prix. 

La  Provence  expedie  au  ventre  de  Paris  plus  de  dix 
millions  de  pots  de  fraises  par  annee.  Luncl  se  console 
un  peu,  par  cette  culture,  de  ses  desastres  phylloxeriques. 
Mais  e’est  le  departement  du  Var  (environs  de  Toulon, 
Hyeres,  Ollioules,  etc.),  — oil  la  culture  des  fruits  fut, 
de  tout  temps,  en  honneur,  — qui  fournit  principalement 
de  fraises  les  grandes  villes.  LaTouraine  a aussi  sa  part 
dans  cette  industrie,  et  la  qualite  de  ses  produits  sup- 
plee  souvent  a leur  quantite.  La  culture  de  la  fraise, 
assez  facile,  en  somme,  est  partout  generalisee.  Depuis 
quelques  annees,  les  Chinois  s’y  livrent  avec  succes,  en 
California  L’espece  la  plus  nouvelle  en  France  est  cette 
belle  espece  dite  anglaise;  e’est  la  duchesse  de  Kent  qui 
envoya,  dit-on,  au  roi  Louis-Philippe  les  premieres  raci- 
nes  des  fraisiers  anglais. 

Pulpe  rouge  ou  blanche,  charnue,  d’un  parfum  tres 
fin,  d’une  exquise  saveur,  la  fraise  a la  reputation  an- 
cienne  d’un  fruit  hygienique  par  excellence.  Gessner  et 
Boerhaave  la  consideraient  comme  anti-goutteuse,  ver- 
mifuge, rafraichissante.  Crcbillon  l’ancien  et  Fontenelle 
allaient  jusqu’a  lui  attribuer  leur  longevite  exempte  d’in- 
firmites  et  de  maladies.  Avez-vous  remarque  que  tous 
ceux  qui  arrivent  a un  age  avance  preconisent  un  systeme 
longevital  particulier,  qui  n’est  jamais  le  meme,  et  qui 
n’allonge  jamais  l’existence  de  personne?... 
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II  y a (il  faut  bien  le  dire)  un  reproche  capital  a faire 
a la  fraise,  au  point  de  vue  hygienique  : ce  fruit  n’est 
pas  digestible.  Les  estomacs  peu  robustes  lui  doivent 
souvent  une  indigestion  par  repas,  des  aigreurs,  crampes 
d’estomacs,  eoliques,  eruptions  d’urticaire,  etc.  La  meil- 
leure  preuve  que  nous  puissions  donner  de  cette  indi- 
gestibilite  est  dans  les  melanges  de  sucre,  bordeaux, 
champagne,  cognac,  kirsch,  citron,  orange,  vinaigre,  etc., 
dont  nous  assaisonnons  les  plats  de  fraises  : un  fruit, 
vraiment  digestible  par  lui-meme,  n’est-il  pas,  avant  tout, 
celui  qui  peut  etre  mange  nature? 

L’addition  la  plus  dure  pour  l’estomac  est  celle  de  la 
creme  a la  fraise.  La  plus  agreable  au  gout  et  la  plus 
facile  a digerer  est  peut-etre  celle  d’un  acide  leger. 
Brillat-Savarin  reconuuandait  le  jus  de  l’orange  ou  du 
citron.  Nous  preferons  quelques  gouttes  de  bon  vinaigre 
de  vin  ajoutees  aux  fraises  prealablement  roulees  dans 
du  sucre  en  poudre.  Le  vinaigre  developpe  incompara- 
blement  le  delicieux  arome  du  fruit. 

Oue  faut-il  penser  de  l’action  des  fraises  contre  la 
goutte,  et  de  la  legendaire  guerison  de  l’illustre  Linne 
par  un  plat  de  fraises?  II  est  incontestable  que,  pris  en 
grande  quantite,  ce  fruit  a une  action  laxative,  diurdtique, 
temperante,  comme  disaient  les  anciens;  elle  doit  cette 
action  a ses  sels  alcalins,  malates  de  chaux,  potasse  et 
soude,  et  surtout  aux  grains  clurs  de  sa  pulpe,  cpii  ont 
une  action  purgative  mecanique  sur  l’intestin : ces  grains 
agissent,  croyons-nous,  comme  agissent  la  graine  de  lin, 
la  graine  de  moutarde,  la  graine  de  plantain,  le  pain  de 
son,  etc.,  a la  faveur  d’une  legere  irritation  de  l’intestin. 
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Pour  pouvoir  espdrer  une  action  reelle  de  la  fraise 
contre  la  goutte  ct  la  gravellc,  il  faudrait  ingerer  une 
grande  quantite  de  ce  fruit,  qui  est  froid  et  lourd  aux 
estomacs  susceptibles.  Or,  l’on  sait  la  susceptibilite  de 
l’estomac  du  goutteux ! II  est  done  difficile  de  conserver 
1 illusion  traditionnelle  d’une  action  curative  de  la  fraise. 
Tout  au  plus,  introduirons-nous  ce  fruit  dans  le  regime 
des  arthritiques,  en  leur  recommandant  de  le  manger 
tres  frais,  en  quantite  moderee,  et  de  le  macher  avec  soin. 

Les  fraises  sont  (les  especes  cultivees  surtout)  naturel- 
lement  sucrees.  Elies  contiennent  meme  assez  de  sucre 
pour  donner,  par  fermentation,  un  vin  et  un  alcool  de 
fraises.  Mais  la  richesse  de  ces  produits  en  acides  orga- 
niques  est  trop  grande,  pour  que  leur  conservation  puisse 
se  faire.  Ces  boissons  fermentent  done  promptement  et 
tournent  vite  au  vinaigre.  C’est  egalement  l’un  des  in- 
convenients  du  sir  op  de  /raises,  qui,  fraichement  prepare 
et  melange  d’une  eau  gazeuse  naturelle,  constitue,  pour 
les  febricitants,  une  boisson  desalterante  des  plus  agrea- 
bles,  dont  nous  apprecions  volontiers  1’utilite  dans  notre 
pratique. 


CHAPITRE  XX 


GROSEILLES,  CERISES,  ABRICOTS, 
PRUNES,  PfcCHES  ETC.  . . 


A groseille  est  le  type  du  fruit  acidule.  La  variete 
! blanche  (gibes  album ) est  la  plus  agreable  a 
manger.  La  variete  rouge  sert  surtout  a la  pre- 
paration de  la  gelee  et  du  sirop  de  groseilles,  ces  prepa- 
rations rafraichissantes  et  anti-bilieuses  universellement 
reputees.  La  groseille  a maquereau  est  souvent  indigeste 
et  debilitante  : mure,  elle  fermente  avec  la  plus  deplora- 
ble facilite. 

Le  cassis  ou  ribes  nigrum  est  une  variete  de  groseille 
dont  le  fruit  possede  une  saveur  poivree  aromatique  et 
moelleuse  fort  agreable  et  des  proprietes  stomachiques 
popularisees  depuis  longtemps  par  l’art  du  liquoriste. 

Les  framboises  presentent  a peu  pres  les  proprietes 
hygieniques  des  fraises ; toutefois,  clles  sont  plus  digesti- 
bles.  Les  framboises  comme  les  fraises  s’alterent  et  moi- 
sissent  tres  facilement : aussi  doit-on  s’appliquer  a les 
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avoir  fraichement  cueillies,  pour  eviter  les  accidents 
gastro-intestinaux.  Nous  en  dirons  autant  des  groseilles, 
cet  aliment  acide  si  aime  des  estomacs  capricieux  : leur 
variete  rouge,  tres  riche  en  acidcs  citrique  ct  malique, 
fermente  avec  la  plus  grande  facilite  et  devient  ainsi 
tres  irritante. 

Les  cerises,  originaires  cle  l’Asie  (corame  le  sont,  d’ail- 
leurs,  presque  tous  les  fruits),  et  introduites,  dit-on,  en 
Europe,  par  le  fameux  Lucullus,  appartiennent  a un 
nombre  tres  considerable  d’especes  botaniques.  La  variete 
sauvage  ou  cerise  noire  est  specialement  cultivee,  sur- 
tout  dans  l’Est  de  la  France,  pour  la  fabrication  du 
kirsch.  La  plupart  des  autres  especes  figurent  sur  nos 
tables  au  dessert.  A part  certaines  varietes  tres  charnues 
et  de  lourde  digestion,  les  cerises  constituent  le  fruit  de 
l’ete  auquel  l’hygiene  alimentaire  doit  decerner  la  palme. 
Cependant  les  estomacs  tres  susceptibles  feront  bien  de 
manger  tres  peu  la  cerise  aigre;  les  individus  sujets  a 
des  digestions  laborieuses  redouteront  surtout  l’abus  de 
la  cerise  douce. 

Quant  a 1’habitude  enfantine  d’avaler  les  noyaux,  elle 
est  absolument  deplorable,  et  fertile  en  accidents  parfois 
de  la  plus  haute  gravite.  II  n’est  pas  de  saison  oil  le 
medecin  n’ait  a soigner  des  cas  de  constipation  opiniatre, 
de  phlegmon  iliaque  et  meme  d’etranglement  intestinal 
dus  a cette  detestable  pratique.  Nous  lisions  dernierement 
aussi  la  relation  d’un  cas  d’asphyxie  mortelle  due  a la 
penetration  d’un  noyau  de  cerise  dans  les  voies  aerien- 
nes : des  jeunes  gens  s’amusaient,  a la  fin  d’un  repas,  a 
avaler  les  noyaux  de  leurs  cerises;  Tun  d’eux  riait  pen- 
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dant  ce  temps,  et  sa  glotte  etait  largement  ouverte.  Le 
noyau  penetra  dans  la  trachee  et  causa  la  mort. 

Les  abricots  sont  moins  faciles  a digerer  que  les  fraises. 
Cependant  il  est  injuste  de  consiclerer  ce  fruit  sucre  et 
aromatique  comme  lourd  et  indigeste ; de  meme  qu’il  est 
faux  de  lui  accorder  les  vertus  depuratives  ou  l’influence 
fievreuse,  que  le  public  lui  decerne  tour  a tour  si  volon- 
tiers.  L’abricot  ne  merite  ni  cet  exces  d’honneur,  ni 
cette  indignite.  C’est  un  fruit  agreable  et  sain  lorsqu’il  est 
mur.  Ouand  il  n’est  pas  mur,  il  est  tres  indigeste  et  dange- 
reusement  irritant,  surtout  pour  les  enfants.  Ses  principes 
gommeux  et  mucilagineux  et  son  parfum  si  delicat  le 
rendent  tres  apte  a la  fabrication  des  confitures  et  des 
compotes,  dont  il  fournit,  pour  ainsi  dire,  le  type  irre- 
prochable. 

On  designe  sous  le  nom  de  prunes  les  fruits  extreme- 
ment  varies  du  genre  prunus,  de  la  famille  des  rosacees. 
Leur  pulpe  renferme  un  mucilage  embaume,  plus  ou 
moins  sucre  ou  acidule,  mais  dont  les  proprietes  rela- 
chantes  conviennent  peu  aux  intestins  delicats.  La  prune 
est  un  de  ces  fruits  dont-il  ne  faut  pas  abuser : meme 
en  compote,  elle  est  susceptible  d’occasionner  des  coli- 
ques  et  des  indigestions. 

La  peche  est  l’un  de  nos  fruits  le  plus  completement 
suaves.  Rafraichissante  et  aperitive,  elle  se  digere  aise- 
ment,  quoicpie  en  ait  pu  dire  Galien.  Elle  calme  meme 
les  estomacs  irritables,  a condition  d’etre  assaisonnee 
d’une  gorgee  de  vin  qui  la  rende  moins  froide  au  tube 
digestif.  Peu  riche  en  sucre,  la  peche  convient  parfaite- 
ment  aux  goutteux  et  aux  diabetiques.  Dans  l’estomac 
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si  susceptible  des  phtisiques  et  des  femmes  enceintes, 
nous  avons  plusieurs  fois  remarque  qu’elle  joue  le  role 
d’un  excellent  pansement  : nous  croyons  que  c’est  sur- 
tout  a la  faveur  de  la  petite  quantite  d’essence  cya- 
nique,  renfermee  dans  le  mucilage  savoureux  de  la 
primus  persica. 


CHAPITRE  XXI 


LA  NO  IX 


A noix  est  produite  par  le  juglans  regia , (gland 
de  Jupiter,  Jovis  glans),  arbre  originaire  de 
l’Asie,  ou  plus  exactement,  de  la  Perse,  ce  ber- 
tous  les  arbres  fruitiers  de  nos  pays.  A Paris, 
les  plus  belles  noix  nous  viennent  du  Perigord  : mais  il 
en  pousse  sur  presque  toute  l’etendue  du  territoire  fran- 
gais.  (On  voit  des  noyers  donner,  annuellement,  plus  de 
100,000  noix).  Sur  toutes  les  tables,  on  estime  ce  fruit  a 
coque  ligneuse,  d’un  volume  et  d’une  saveur  variables 
;selon  les  especes  vegetales  cpii  les  produisent,  et  selon 
les  soins  de  culture  clont  elles  sont  l’objet.  L’amande 
blanche  comestible  renfermee  dans  la  coque  possede 
son  gout  particulierement  agreable  surtout  lorsque  le 
fruit  n’est  pas  trop  mur,  et  qu’il  approclre  seulement 
de  la  maturite.  Certains  gourmets  apprecient  meme 
le  cerneau,  cette  noix  en  herbe,  dont  le  gout  suave 
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et  doux  se  rehausse  par  l’addition  de  verjus  ou  d’eau 
salce. 

La  noix  rcnfcrme  une  liuilc  speciale  qui  rancit  tres 
vitc.  C’est  pourquoi  ce  fruit  s’altere  aisement  et  n’est 
vraiment  comestible  et  fin  qu’a  l’etat  de  complete  frai- 
cheur.  C’est  egalement  a l’huile  qu’elle  renferme,  que  la 
noix  doit  sa  propriete  laxative  incontestable  et  celle, 
moins  connue,  de  permettre  l’absorption  de  grandes 
quantites  de  vin,  sans  symptomes  d’ivresse.  11  est,  d’ail- 
leurs,  certain  que  la  noix  fait  boire ; le  fromage  et  elle 
sont,  comme  l’exprimait  Grimod  de  la  Reyniere,  les  vrais 
biscuits  des  ivrognes ! 

Ouand  elle  est  vieille,  la  noix  devient  acre  et  indi- 
geste  : elle  cause  des  aigreurs,  des  pesanteurs  d’estomac, 
des  coliques  d’intestin.  On  ne  doit  user  de  lanoixscche 
qu’avec  moderation,  et  elle  n’est  permise  qu’aux  estomacs 
sans  peur  et  sans  reproclie.  Une  tres  petite  quantite  de 
noix  est,  du  reste,  consommee  a l’etat  de  fruit,  si  l’on 
songe  a l’enorme  quantite  qu’emploie  l’industrie  pour  la 
fabrication  des  huiles  alimentaires  et  d'eclairage.  L’huile 
de  noix  de  premiere  expression  est  justement  estimee  en 
cuisine,  et  elle  est  assurement  capable  de  donner  de 
meilleures  fritures  que  les  huiles  d’olives  les  plus  remar- 
quables.  Malheureusement,  l’huile  de  noix  rancit  tres 
vite,  surtout  en  ete,  et  prend  un  gout  des  plus  desagrea- 
bles.  Les  noix  servent,  enfin,  a la  confection  de  nougats, 
de  confitures  : on  les  prepare  egalement  a l’eau  de 
vie,  etc. 

Quelles  sont,  exactement,  les  proprietes  hygieniques 
de  la  noix?  Les  anciens,  qui  en  faisaient  grand  cas,  les 
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mangeaient  toujours  au  commencement  du  repas,  comrne 
aperitives.  Les  Romains  avaient  «Pheure  des  noix»  comme 
nous  avons  l’heure  de  l’absinthe,  et  la  comparaison  n’est 
surement  pas  a notre  avantage,  si  nous  nous  plagons  sur 
le  terrain  de  l’hygiene.  La  noix  avait,  d’ailleurs  (peut-etre 
a cause  de  sa  constitution  intime),  la  noix  avait,  pour  les 
anciens,  une  reputation  religieuse  et  emblematique.  On 
en  distribuait  dans  les  noces  et  on  les  employait  pour 
dissiper  les  enchantements,  comme  antidote,  etc..  Mithri- 
date  et  Pline  l’Ancien  plagaient  la  noix  au  premier 
rang  des  alexipharmaqiies,  c’est-a-dire  des  medicaments 
mettant  l’organisme  a l’abri  contre  les  poisons. 

Moins  enthousiaste,  le  medecin  contemporain  vous  dira 
que  la  noix  est  un  fruit  assez  nourrissant,  peut-etre  ver- 
mifuge (comme  le  croyaient  Hippocrate  et  Dioscoride), 
certainement  indigeste  et  lourd  a bien  des  estomacs: 
qu’elle  amene  assez  souvent  des  embarras  gastriques, 
avec  soif  intense,  et  parfois  de  la  diarrhee  catarrhale  et 
des  vertiges,  comme  phenomenes  d’intolerance.  Vraisem- 
blablement,  ces  symptomes  tiennent  a ce  que  certains 
temperaments  (les  bilieux  notamment)  sont  absolument 
refractaires  a la  digestion  des  huiles,  et  que  la  noix  (ne 
l’oublions  pas)  en  renferme  50  pour  100.  Les  estomacs 
robustes,  ceux  qui  n’appartiennent  pas  a des  sujets  seden- 
taires  peuvent’  manger  des  noix  fraiches  a leur  satiete. 
Les  autres  doivent  se  souvenir  de  l’adage  salernitain,  qui 
leur  crie,  avec  son  exageration  toute  meridionale: 

« Unica  mix  ftrodest ; nocet  altera;  tertia  mors  est!  » 
La  pellicule  blanc-jaunatre  qui  recouvre  les  cuisses 
de  la  noix  possede  des  proprietes  toniques,  non  a 
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dedaigner,  et  qui  sont  dues  au  tannin  qu’elle  renferme. 
Malheureusement,  elle  contient  aussi  une  certaine 
substance,  acre  et  resineuse,  qui  cause  frequemment 
chez  les  sujets  herpetiques  (ou  chez  ccux  qui  sont 
predisposes  aux  inflammations  buccalcs),  des  eruptions 
d’apbtes  tres  clouloureuscs,  siegeant  principalement 
sur  les  bords  de  la  langue.  Ces  aphtes  cedent,  du  reste, 
facilement,  au  simple  attouchement  avec  un  petit  cristal 
de  borax. 

La  noix  conservee  fraiche  par  le  mouillage  n’est  point 
depourvue  de  danger,  si  nous  en  croyons  une  recente 
decision  du  conseil  de  salubrite  du  departement  de 
la  Seine  : M.  Planchon,  charge  de  l’etude  de  cette  ques- 
tion, a constate,  en  effet,  que: 

i°  Le  mouillage  prolonge  des  noix  amene  le  develop- 
pement  des  moisissures  qui  cause  la  putrefaction  de 
l’amande ; 

2°  Parmi  ces  moisissures  se  trouve  un  champignon  bien 
connu,  le  « rhizopus  nigricans, » espece  veneneuse  pouvant 
produire  de  graves  accidents. 

En  consequence,  le  conseil  a declare  qu’il  y alieude 
s’opposer  a la  mise  en  vente  des  noix  conservees  par 
le  mouillage.  Empressons  nous  d’ajouter  que  la  deci- 
sion du  conseil  n’a  eu  aucun  effet  serieux,  et  que 
la  noix  mouillee  continue  de  se  vendre  comme  par 
le  passe.  C’est  done  au  consommateur  instruit  et 
soucieux  de  sa  sante,  qu’il  appartient  de  se  tenir  en 
garde  contre  cette  denree  nuisible.  11  en  est  de  meme, 
helas ! pour  une  foule  d’autres  sophistications  alimen- 
taires,  en  presence  desquelles,  l’administration  restant 
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inactive  ou  impuissante,  il  importe  que  nous  fassions, 
enfin,  la  police  nous-memes. 

* * 

Le  brou  de  noix  est  ce  pericarpe,  charnu  et  verdatre, 
qui  entoure  la  coque.  11  parait  jouir  de  proprietes  hy- 
gieniques  et  medicamenteuses  reelles : ce  qui  n’etonnera 
personne,  si  l’on  songe  que  l’analyse  chimique  y a de- 
ceit la  presence  du  tannin,  de  l’iode  et  du  phosphate 
de  chaux.  La  medecine  emploie  le  brou  de  noix,  en 
sirop  ou  en  extrait,  comme  tonique  amer,  stomachique 
et  alterant  (il  est  probable  qu’il  possede  egalement,  a 
cause  de  sa  composition,  des  proprietes  antis eptiqucs 
reelles,  capables  peut-etre  de  le  remettre  a la  mode 
medicamenteuse  du  jour).  Swediaur  vantait  beaucoup 
son  action  contre  les  accidents  de  la  syphilis  : le  brou 
faisait,  d’ailleurs,  la  base  de  la  tisane  antivenerienne  et 
antidartreuse  de  Pollini,  si  celebre  au  siecle  qui  vit  naitre 
M.  Chevreul). 

Dans  notre  siecle,  les  professeurs  Negrier  (d’ Angers) 
et  (trente  ans  apres)  Luton  (de  Reims)  ont  etudie,  avec 
soin,  les  proprietes  curatives  des  preparations  de  noyer. 
Negrier  n’hesitait  pas  a en  faire  le  veritable  specifique 
des  affections  scrofuleuses  de  la  peau  et  des  muqueuses 
(ophtalmies,  ecoulements  d’oreille),  et  pretendait  meme 
en  obtenir,  a la  longue,  des  resultats  curatifs  dans  ces 
desesperantes  lesions  osseuses  et  articulaires  de  la  scrofule 
confirmee.  Luton  est  alle  plus  loin  encore,  puisqu’il  con- 
sidere  l’extrait  de  brou  de  noix  comme  capable  d’enrayer 
l’implacable  phtisie,  et  dans  sa  forme  la  plus  grave,  la 
forme  galopante! 


1 4°  La  noix . 

F aisons  la  part  de  l’exageration,  si  vous  le  %’oulez, 
mais  reconnaissons  que  1c  brou  de  noix  a des  proprietes 
toniques,  precieuses  contre  le  lymphatismc,  et  qu’il  con- 
stitue  un  agent  medicamenteux  auxiliaire  d’aulant  plus 
a conseiller,  qu’il  est  sans  danger,  meme  a tres  hautes 
doses. 


CHAPITRE  XXII 


LE  MELON 


’est  le  fruit  social  par  excellence,  puisque  (si 
nous  en  crayons  le  prudhommesque  Bernardin 
de  Saint-Pierre),  la  nature,  en  le  divisant  par 
tranches  separees,  l’a  evidemment  destine  a etre  mange 
en  famille!  Or,  la  famille  n’est-elle  point  la  base  de  la 
Societe? 

Ouoique  il  en  soit,  le  cucumis  melo  des  botanistes  est 
un  fruit  delicieux.  Son  odeur  suave  et  aromatique,  assez 
analogue  a celle  du  chloral,  est,  toutefois,  insupportable 
pour  certaines  organisations  particulieres.  Ouant  a sa saveur, 
elle  est  eminemment  fraiche,  sucree  et  agreable.  Malgre 
F opinion  contraire  de  bien  des  gourmets,  nous  ne  croyons 
pas  (soit  dit  en  passant),  que  l’odorat  puisse  suffire  a 
discerner  un  melon  mur  et  a point , d’un  melon  cru  et 
indigeste.  L’essence  odorante  peut  etre  tres  developpee 
dans  le  fruit,  sans  que  sa  pulpe  ait  acquis  la  maturite 
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voulue.  Et  d’ailleurs,  ccrtaincs  espcccs  nc  restent-elles 
pas  dures  ct  coriaccs,  tout  cn  etant  tres  parfumees? 

Le  melon,  originairc  (comme  la  plupart  des  fruits)  de 
l’Asie  et  probablement  des  Indcs-Oricntales,  etait  tres 
connu  et  assez  estimc  des  civilisations  antiques.  Les  Ro- 
mains  le  recommandaient  contre  1’hydropisie,  les  affec- 
tions de  la  pcau  et  surtout  dans  la  constipation : 

«...Duri  solent  solvere  ventris  onus». 

Hermolaiis  conseille  cet  aliment  comme  un  calmant  utile 
aux  femmes  qui  tissent,  et  qui  sont,  dit-il,  sujettes  aux 
idees  erotiques  et  aux  amoureuses  chaleurs.  Remarquez 
que  cette  opinion  est  emise  douze  cents  ans  avant  la 
machine  a coudre , engin  perfectionne  de  perdition,  charge 
des  maledictions  de  tous  les  hygienistes! 

Le  melon  fut  introduit  en  France  par  Charles  VIII,  au 
sortir  des  guerres  d’ltalie  (c’est  Cantalupi,  petit  village 
de  Vagro  romano,  qui  a fourni,  dit-on,  le  premier,  a 
notre  pays  ses  graines  si  estimables).  Mais  ce  ne  fut  que 
sous  Louis  XIV  que  l’on  apprit  a forcer  la  culture  du 
melon,  grace  aux  travaux  de  1’illustre  La  Ouintinie. 
Aujourd’hui,  le  ventre  de  Paris  engloutit,  annuellement, 
cinq  millions  de  ces  succulentes  cucurbitacees. 

Le  melon  presente,  d’ailleurs,  de  tres  rtombreuses 
varietes  alimentaires,  dont  la  culture  est  certainement 
moins  compliquee  qu’on  ne  le  croit  generalement.  La 
variete  la  plus  estimee  est  le  cantaloup,  aux  cotes  epaisses 
et  verruqueuses,  a la  chair  rouge  et  fondante.  Puis,  vien- 
nent : le  melon  de  Malle,  ovalaire  et  lisse  exterieurement, 
a chair  jaune  et  sucree;  enfin,  le  mar  nicker , dont  la 
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surface,  brodee,  sillonnee  de  rides,  cache  une  pulpe 
epaisse  et  souvent  filandreuse. 

Quant  a la  pasteque,  dont  les  Arabes  et  les  Espagnols 
font  d’enormes  abus,  on  l’appelle  melon  d'eau , non  parce 
qu’il  croit  dans  l’eau,  mais  bien  parce  que  sa  chair  est 
presque  liquide.  Elle  rend  de  grands  services  dans  les 
pays  chauds,  si  l’on  en  use  moderement.  En  effet,  quoique 
exposee  au  soleil,  la  pasteque  conserve,  meme  dans  les 
plus  fortes  chaleurs,  une  fraicheur  exquise  (due  proba- 
blement  a une  evaporation  superficielle  constante  qui 
y amene  une  refrigeration  interieure,  comme  cela  se  passe 
dans  les  alcarasas).  Malgre  les  coliques  et  les  dysenteries 
causees  par  la  pasteque,  Desgenettes  n’hesite  pas  a dire, 
dans  sa  Relation  de  la  campagne  d ’ Orient,  que  ce  fut 
elle  qui  nourrit  et  sauva  veritablement  l’armee  de  Bona- 
parte en  Egypte . . . 

Meme  dans  nos  pays,  on  peut  dire  que  nul  fruit 
ne  calme,  mieux  que  le  melon,  les  ardeurs  de  cette 
soif  estivale  precedant  les  repas,  et  eteignant  chez 
certains  sujets  toute  velleite  d’appetit.  L’hygiene  reven- 
dique  done  le  melon  comme  un  agent  alimentaire 
qui  ranime  les  fonctions  digestives  et  empeche  l’inges- 
tion  exageree  de  boissons  aqueuses,  si  nuisible  au 
debut  des  repas.  Voila  le  bon  cote  de  la  medaille* 
Malheureusement,  le  melon  n’est  pas  toujours  d’une 
digestion  tres  facile.  «Rien  de  meilleur,  disait  le  poete 
Malherbe,  que  les  femmes  et  les  melons. » Mais  aussi, 
rien  de  plus  difficile  a apprecier  d’apres  les  apparences; 
rien  de  plus  mauvais,  parfois.  On  peut  dire  du  melon 
et  de  la  femme  ce  que  le  bossu  de  Phrygie  disait  de  la 
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langue.  Aujourd’hni,  comme  au  dernier  siecle,  il  faut 
encore  repeter  le  quatrain  populaire: 


Les  amis  de  l’heure  pr^sente 
Ont  la  qualitd  des  melons: 

II  en  faut  essayer  cinquante 
Avant  d’en  rencontrer  un  bon! 


t 

C 

c 


Ouand  meme  sa  pulpe  est  douce  et  bien  murie,  le 
melon  est  un  fruit  emollient,  humectant,  rafraichissant, 
laxatif.  N’oublions  pas  qu’il  appartient  a la  famille  des 
cucurbitacees,  celebre  par  ses  qualites  purgatives.  Le  melon 
(comme  l’a  si  bien  dit  F.-V.  Raspail),  c’est  la  coloquinte, 
etendue  de  beaucoup  d’eau  sucree.  Quoi  d’etonnant  que 
son  usage  exagere  cause  des  coliques  venteuses  et,  sur 
certains  tubes  digestifs,  des  diarrhees  choleriformes,  des 
dysenteries  parfois  rebelles? 

Pendant  le  memorable  cholera  de  Marseille,  n’a  t-il 
pas  ete  question,  un  moment,  de  frapper  d’interdiction 
la  vente  de  l’infortune  melon, 

Ce  pel6,  ce  galeux,  d'oft  venait  tout  le  mal? 

A vrai  dire,  le  fruit  en  question  est  plus  dangereux, 
parce  qu’il  est  plus  indigeste  que  la  plupart  des  autres 
fruits.  C’est  pour  cela  qu’on  ne  le  mange  pas  a la  fin 
du  repas.  C’est  pour  cela  qu’il  ne  convient  bien  qu’aux 
temperaments  bilieux  et  sanguins.  C’est  pour  cela  enfin 
qu’il  est  necessaire  de  le  bien  macher  et  de  reduire  en 
bouillie,  pour  ainsi  dire,  avec  les  dents,  les  fibres  de  sa 
trame.  Si  l’on  avale  ses  morceaux  entiers,  gloutonnement, 
Is  se  vengent  en  agissant  comme  corps  etrangers  sur 
l’intestin,  qu’ils  irritent  au  plus  haut  point.  Cela  est  vrai 
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surtout  pour  les  melons  d’arriere-saison,  peu  riches  en 
sucre,  et  dont  la  chair  acre  et  resineuse  n’est  bonne 
qu’aux  estomacs  tres  robustes.  C’est  avec  eux  surtout 
que  l’on  meurt  d’indigestion,  comme  le  pape  Paul  II.  Et 
(pour  poursuivre  la  comparaison  chere  au  reformateur 
de  la  poesie  en  France),  nous  dirons  que  les  vieillards 
edentes  doivent  egalement  s’abstenir  de  femmes  et  de 
melons. 

En  resume,  fruit  aqueux  et  froid,  le  melon  demaiule 
■ a etre  avale  lentement,  bien  maclie,  assaisonne  de  poivre 
et  de  sel,  accompagne  et  suivi  de  quelques  gorgees  de 
cognac  ou  de  vin  genereux.  Le  melon  est  diuretique, 
mais  surtout  relachant.  Les  estomacs  faibles,  les  gastral- 
; giques,  les  anemiques  et  les  convalescents  doivent  en 
manger  avec  prudence,  s’ils  veulent  eviter  les  coliques, 
11a  diarrhee  et  l’irritation,  parfois  violente,  que  la  pulpe 
•savou  reuse  du  cucumis  mclo  determine  sur  les  parois  du 
tube  gastro-intestinal. 

Le  potiron , la  courge,  la  citrouille,  qui  sont  de  la  fa- 
mille  des  cucurbitacees,  ont  egalement  unc  reputation 
laxative  qui  n’est  point  usurpee.  C’est  pourquoi  les  me- 
nageres  bourgeoises  ajoutent  prudemment  le  riz  a la  soupe 
nu  potiron : contraria  contraries  ! . . . La  soupe  au  potiron — - 
sans  riz  — est  le  plat  prefere  des  bilieux  et  des  constipes : 
.grace  a elle,  leur  ventre  devient  ingenii  largitor,  s’il  est 
vrai  (comme  Rabelais  l’affirme)  que  l’intestin  soitvraiment 
i le  pcre  des  beaux -arts  ! (’) 

Le  conco?nbre , aqueux  et  fadassc,  est  rafraichissant  et 

(l)  Les  semences  de  courge  constituent  l’un  des  remfedes  les 
;plus  efficaces  contre  le  ver  solitaire. 

HYGIENE  DE  L’ESTOMAC. 


9 


146 


Le  melon. 


laxatif,  mais  fort  peu  nutritif  et  tres  indigeste  pour  la 
plupart  des  estomacs.  C’est  a tort  qu’on  a pu  le  recom- 
mander aux  phtisiques : il  leur  convient  aussi  peu  que 
possible,  a tout  point  de  vue.  Toutefois,  il  passe  pour 
anti-aphrodisiaque,  quoique  l’immonde  empereurTibere  en 
ait  fait  (nous  dit  Pline)  son  plat  favori.  Sa  varidte  sauvage 
ou  elaterium  est  un  purgatif  drastique  des  plus  violents. 


CHAPITRE  XXIII 


LE  RAISIN 


’est  de  l’Arabie-Heureuse  que  la  vigne  parait 
originaire:  sa  baie  globuleuse  y fut  cultivee  des 
les  premiers  ages  du  monde.  Les  plus  anciens 
monuments  de  l’esprit  humain,  1’ architecture  indoue  et 
egyptienne,  nous  montrent  les  pretres  offrant  aux  divi- 
nites  le  froment  et  la  grappe  dans  leurs  solennels  sacri- 
fices. Ce  fut  la  l’origine  d’une  foule  de  coutumes  ethni" 
ques  et  de  ceremonies  religieuses : la  communion  des 
chretiens,  par  exemple,  a d’eclatantes  analogies  avec  ce 
rituel  primitif.  Osiris,  Bacchus  et  Noe  sont,  d’ailleurs, 
les  trois  grands  vulgarisateurs  de  la  vigne,  dont  Brahma 
fut  le  premier  planleur.  Les  Grecs  et  les  Romains, 
tres  friands  de  raisins,  s’occupaient  beaucoup  de  leur 
conservation,  sur  la  paille  ( uvce  paleares)  dans  des  pots 
(ollis),  a la  fumee  {uvce  pensiles)-,  pour  cc  la,  ils  les  sus- 
pendaient  an  plafond  : 
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« Rectms  Albanam  furno  duraveris  uvam  » 
dit  Horatius  dans  sa  quatri&me  satire. 

La  vigne  fut  import6e  en  France  par  les  Pheniciens, 
et  elle  y prospera,  depuis  cette  epoque  qui  se  perd  dans 
la  nuit  de  l’histoirc  gauloise.  Notre  climat  (I’empereur 
Julicn  le  remarquait  deja)  est,  d’ailleurs,  celui  qui  se 
prete  le  mieux  en  Europe  a la  maturation  de  la  grappe 
savoureuse : aussi  les  sept  huitiemes  de  la  France  ont-ils 
des  cepages.  Colbert  avait  done  raison  lorsqu’il  nommait 
la  vigne  le  plus  beau  fleuron  de  la  couronne  royale,  com- 
parant  cette  richesse  a la  plus  abondante  mine  d’or. 
C’est  depuis  le  phylloxera  surtout  que  nous  avons 
douloureusement  ressenti  ce  que  le  mot  de  Colbert  ren- 
ermait  de  verite. 

Les  raisins  rentrent  dans  des  varictcs  pour  ainsi  dire 
innombrables.  Leur  composition,  comme  leurs  proprietes, 
different,  d’ailleurs,  notablement,  selon  que  les  cepages 
poussent  dans  des  terrains  ferrugineux,  calcaires,  basal- 
tiques,  volcaniques,  etc.  Les  raisins  noirs  sont,  en  gene- 
ral, plus  nourrissants  et  plus  toniques  que  les  raisins 
blancs,  grace  a leur  teneur  plus  forte  en  tannin.  Les 
varietes  aromatiques  (raisins  muscats)  ont  une  certaine 
action  echauffante  qui  en  contre-indique  l’usag’e  pour  les 
estomacs  et  intestins  delicats.  Les  chasselas  de  Montau- 
ban  et  de  Fontainebleau,  dont  la  pellicule  est  mince  et 
la  pulpe  sucree  et  succulente,  sont  incontestablement  les 
raisins  dont  la  digestion  est  la  plus  facile  et  la  plus  ra- 
pide  : a condition,  toutefois,  que  leur  maturite  soit  com- 
plete. Eminemment  comestibles,  les  chasselas  fournissent 
(on  le  sait),  d’assez  pieti'e  vin ; inversement,  un  fait 
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analogue  a lieu  pour  les  pommes,  et  nous  voyons  la 
variete  de  ce  fruit  cjui  donne  le  meilleur  cidre  etre  a 
peu  pres  absolument  immangeable. 

Ouelle  est  done  la  composition  chimique  du  raisin,  ce 
vin  en  herbe,  ou  plutot  en  pilules?  De  l’eau,  en  propor- 
tion variable ; du  glucose  (sucre  de  raisin),  aliment  respi- 
ratoire  par  excellence,  substance  hydrocarbonee  tres 
nutritive;  l’acide  tartrique  et  les  tartrates  lui  conferent 
son  agreable  gout  acidule;  le  tannin,  qui  reside  surtout 
dans  les  pepins  et  la  peau,  donne  au  raisin  (surtout  au 
raisin  noir),  avec  son  aprete  caracteristique,  son  pouvoir 
reconstituant  et  tonifiant  sur  l’organisme.  Le  grain  de 
raisin  renferme  enfin  : de  l’albumine  vegetale,  des  ma- 
tieres  grasses,  des  substances  gommeuses  (pectine,  pec- 
tose),  des  matieres  colorantes,  unies  au  tannin  dans  la 
pellicule;  des  sels  de  chaux,  soude,  fer,  magnesie,  potasse, 
alumine,  surtout  a l’etat  de  carbonates  et  de  phosphates 
(de  fer,  soude  et  potasse). 

On  congoit  qu’avec  une  composition  si  complexe,  le 
raisin  soit  loin  d’avoir  une  action  indifferente  sur  la 
nutrition.  Tout  d’abord,  l’action  est  evidemment  variable, 
selon  qu’on  avale  ou  non  la  pellicule  et  les  pepins.  Ces 
parties,  celluleuses  et  indigestes,  agissent  veritablement 
comrne  purgatives  sur  l’intestin,  qu’elles  excitent  meca- 
niquement.  Les  tubes  digestifs  faibles  fuiront  cette  exci- 
tation : ils  mangeront  le  raisin  en  rejetant  les  pepins  et 
la  peau. 

Depuis  Pline  et  Galien  jusqu’a  nos  confreres  et  maitres 
contemporains,  en  passant  par  Stoll  et  par  Hufeland,  le 
raisin  a ete  considere,  en  medecine,  comme  un  fruit 
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pectoral,  adoucissant,  rafraichissant,  temperant,  flutdifiant, 
aperitif,  diureticjue,  calmant,  depuratif,  tonique  ct  recon- 
stituant. . Dors  tu  content,  Moliere?  Vous  pouvez,  a 
vrai  dire,  vous  priver  de  cette  enumeration  et  penser 
simplement:  «le  raisin  est  l’un  dcs  fruits  les  plus  hy- 
gieniques  ».  Herpin  (de  Metz),  frappe  de  la  saisissante 
analogie  chimique  des  laits  de  femme  et  de  jument 
avec  le  jus  du  raisin,  comparait  ce  dernier  a un  veritable 
lait  vegetal , et  il  en  faisait  ainsi  l’aliment  par  excellence. 
II  est  de  fait  que  le  raisin  a une  valeur  nutritive  tres 
grande,  et  cju’il  engraisse  rapidement  les  animaux  qui 
s’en  nourrissent. ‘La  grive,  gourmande  et  gloutonne,  tres 
friande  de  raisins,  devient  rapidement  obese,  lorsqu’elle 
se  gave  de  son  fruit  cheri.  C’est  ainsi  que  Lucullus  aimait 
a l’engraisser  dans  ses  volieres,  a la  grande  admiration 
du  poete  qui  s’ecriait  : « Nil  melius  turdo...!» 

Le  raisin  est,  on  peut  le  dire,  un  aliment  medicamen- 
teux.  Riche  en  alcalis  et  en  sels,  il  modifie  la  erase  du 
sang  et  fluidifie  les  materiaux  de  cette  chair  coulante, 
qu’il  epure  et  reconstitue.  Il  augmente  1’appetit,  facilite 
les  secretions,  detruit  la  constipation  habituelle,  tout  en 
ameliorant  les  diarrhees  anciennes  et  les  dysenteries  des 
pays  chaucls  (Zimmermann).  11  calme  les  nevroses,  il 
regularise  la  circulation  dans  les  maladies  du  cceur,  la 
respiration  dans  les  maladies  de  poitrine.  Enfin  il  est, 
par  excellence,  un  tonique  et  un  -antiscorbutique.  Le 
medecin  arabe  Rhazes  ajoutait:  un  aphrosidiaque.  Pour- 
quoi  pas,  si  l’on  considere  combien  le  grain  de  raisin 
est  riche  en  phosphore,  en  tannin  et  en  fer? 

Les  effets  du  raisin  sont  surtout  manifestes  quand  l’on 
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fait  de  ce  fruit  l’objet  d’un  regime  exclusif.  A Durckheim 
(Bavicre),  a Meran  (Tyrol),  a Vevey  et  a Saxon  (Suisse), 
a Aigle  (Savoie),  a Celles  (Ardeche)  etc. . tons  les  ans, 
durant  un  ou  deux  mois  (septembre-octobre),  l’on  peut 
faire  la  cure  de  raisins,  Traubenkur,  cura  dell'iiva , am- 
pelotherapie . . . Ce  n’est  pas  le  lieu  de  developper  ici  les 
details  de  cette  cure,  preconisee  deja  par  Dioscoride  et 
Pline  l’Ancien.  Elle  est  tres  utile,  et  aisement  acceptee 
par  les  sujets  les  plus  difficiles.  Elle  convient  aux  vieil- 
lards,  aux  convalescents  et  surtout  a ces  jeunes  enfants 
des  villes,  lymphatiques,  sans  appetit,  sans  vie,  refractaires 
a toutes  les  medications,  raeme  aux  cures  d’eaux  minerales. 

Nous  le  pensons  et  l’avons  dit  et  repete  bien  des  fois 
deja  : la  cure  de  raisins  devrait  etre  etendue  en  France. 
Nos  confreres  la  releguent  dans  un  injuste  oubli,  le  meme 
oubli  ou  vegetent  malheureusement,  chez  nous,  tous  les 
agents  physiques  et  dietetiques,  en  honneur  dans  la 
medecine  de  nos  voisins.  Au  dela  du  Rhin,  il  existe  plus 
de  trois  cents  stations,  tres  frequentees,  ou  l’on  soigne 
par  le  raisin  les  maladies  du  tube  digestif,,  la  goulte  et 
la  gravelle,  les  eczemas  rebelles,  la  chlorose,  le  scorbut 
et  la  scrofule.  On  y entreprend  le  traitement  des  maladies 
de  cceur  non  ameliorees  par  les  cures  de  lait,  et  celui 
des  bronchites  chroniques,  lorsque  les  tuberculeux  sont 
exempts  de  diarrhee.  Mais  le  triomphe  de  la  methode 
ampelotherapique  est  dans  les  maladies  du  foie,  les  con- 
gestions de  cet  organe,  les  engorgements  visceraux,  les 
jaunisses  par  obstruction  catarrhale  des  canaux  biliaires, 
les  coliques  hepatiques,  etc..  . La  cure  de  raisin  guerit 
la  flatulence,  les  digestions  paresseuses,  les  hemorroides 
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turgesccntes;  cllc  favorise  etrangcment  la  depletion  du 
systeme  vcineux  abdominal  et  fait  disparaitre  l’etat  d’hy- 
pocondrie,  qui  suit  (vous  lc  savez)  les  maladies  du  ventre 
comme  l’ombre  suit  le  corps.  La  cure  de  raisins  doit  etre 
absolument  combinee  avec  un  excrcice  actif  et  energique  : 
sinon,  clle  mene  droit  a l’obesite...  les  sujets  predis- 
poses, bien  entendu. 

* 

* . * 

Avec  certaines  especes  de  raisins  ne  murissant  jamais, 
on  prepare  un  sue  tonique  assez  agreablc,  tres  riche  en 
acide  tartrique,  et  connu  en  cuisine  sous  le  nom  de  verjus. 
Le  verjus  est  un  condiment  tres  sain,  que  l’hygienerecom- 
mande  surtout  aux  marins,  comme  preventif  du  scorbut. 
Uni  au  vinaigre  et  au  citron,  il  complete  la  triade  des 
assaisonnemenls  acides,  et  fait  tres  bonne  figure  dans 
les  recettes  de  certains  cuisiniers  avec  lesquels,  comme 
le  disait  Grimod,  on  ne  vieillit  pas  a table. 


CHAPITRE  XXIV 


POIRE,  POMME,  COING  ETC.. 


I A -poire , dont  il  existe  des  centaines  de  varieties 
differentes,  est  un  fruit  rafraichissant  et  gene- 
ralement  bien  digere  lorsqu’il  est  mur-:  « Cuite 
en  casserons  par  quartiers,  avecques  un  peu  de  vin  et 
de  sucre, » elle  est,  selon  notre  immortel  confrere  Rabe- 
lais, « viande  tres  salubre  es  malades  comme  es  sains. » 
La  poire  fondante  constitue  le  dessert  savoureux  par 
excellence  : tendre  et  juteuse,  d’odeur  ambree  ou  musquee, 
de  saveur  a la  fois  sucree  et  aigrelette,  elle  est  le  com- 
plement universellement  estime  d’unbon  repas.  Son  emploi 
convient  surtout  aux  jeunes  gens : les  estomacs  peu  robustes 
ne  doivent  point  en  user  trop  largement;  il  faut,  de  plus, 
avoir  soin  de  toujours  bien  la  macher,  et  de  1 insalivex 
en  meme  temps  qu’une  petite  quantite  de  mie  de  pain. 

Nourrissante  et  laxative,  la  poire  n’est  bonne  que 
lorsqu’elle  est  a point : imparfaitement  mure,  elle  contient 
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un  principe  acide  ct  astringent,  mauvais  a 1’estomac;  trop 
mure,  elle  voit  passer  son  gout,  qui  fait  place  a celui  de 
moisi  ou  de  fermentation.  Un  grand  n ombre  d’espcces 
de  poires  ne  sauraient,  d’aillcurs,  ctrc  mangoes  autremcnt 
que  cuites  ou  cn  compotes. 

La  pomme,  l’une  des  richesses  du  sol  frangais,  ne  se  mange 
crue  que  lorsqu’elle  est  tendre  et  trcs  mure:  ce  qui  n’arrive 
guere  que  pour  les  especes  reineite  et  calville.  Les  autres 
especes  se  mangent  cuites.  La  pomme  cuite  au  four  est  un  ali- 
ment delicat  et  doux  a l’estomac,  temperant  et  lcgerement 
laxatif,  une  precieuse  ressource  pour  les  niaigres  budgets. 

La  pomme  crue  doit  etre  machee  avec  le  plus  grand 
soin  : sinon,  elle  donne  facilement  lieu  a des  aigreurs 
d’estomac,  accompagnees  de  flatulences  causees  par  la 
facilite  de  sa  fermentation.  Pour  la  fabrication  du  cidre, 
(dont  nous  traiterons  en  un  paragraplie  separe)  on  n’uti- 
lise  que  les  especes  sauvages  et  non  comestibles  des 
genres  pirns  et  mains.  La  pomme  d’api,  si  jolie  a l’ceil, 
n’est  guere  plus  mangeable  que  la  pomme  a cidre:  elle 
possede  un  gout  acerbe  et  une  indigestibilite  notoire. 

Les  estomacs  peu  robustes,  les  convalescents  et,  a 
fortiori , les  malades,  ont,  en  resume,  a manger  des  fruits 
autremcnt  bons  pour  eux  que  ne  l’est  la  pomme : ils 
feront  bien  de  ne  consommer  ce  fruit  que  cuit. 

Les  fignes  fraiches,  si  estimees  des  anciens,  sont  des 
fruits  nourrissants,  emollients  et  laxatifs,  qu’il  faut  tou- 
jours  avoir  soin  de  manger  tres  murs.  Alors  seiflement, 
par  son  mucilage  leger  a l’estomac, 

« La  figue  du  po  imon  adoacit  l'acrete, 

Elle  apaise,  adoucit  1’estomac  irrite ». 
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Fn  traitant  bientot  des  mendicints , nous  auions  1 occa~ 
sion  de  developper  les  proprietes  des  Agues  seches. 

Les  nejles,  pcu  apprecies  dans  les  villes,  et  dont  notrc 
spirituel  confrere  le  Dr.  H.  Vigouroux  a tente,  un  jour, 
la  rehabilitation  (sans  plus  reussir,  d’ailleurs,  que  Victor 
Hugo  pour  le  crapaud) ; les  nefles  possedent  un  gout 
aromatique  et  ethere,  moderement  agreable  au  palais, 
joint  a des  proprietes  stomachiques  et  astringentes  assez 
prononcees. 

Le  coing,  egalement  tonique  et  astringent,  n’est  guere 
mangeable  que  cuit  et  mele  au  sucre  (compotes,  raar- 
melade,  gelee,  pdte  etc.).  La  cuisson  et  le  sucrage  lui 
font  perdre  son  gofit  acerbe,  tout  en  developpant  son 
arorne  particulierement  fin  et  suave,  et  en  conservant  en 
partie  ses  proprietes  constipantes,  parfois  utilisees  en 
pharmacie. 

Voici,  maintenant,  d’apres  VEcole  de  Salerne,  traduite 
au  XVIIe  siecle,  quelles  sont  les  principales  vertus  de 
quelques  fruits  usuels  deja  etudies: 

« Afin  qu'en  l’ordre  tu  ne  peches, 

Dedans  le  vin.  mange  la  peche ; 

Avec  le  raisin,  mets  la  noix 
Et  n’en  mange  pas  jusqu'a  trois. 

Le  raisin  cuit  nuit  a la  rate, 

Et  sert  au  poulmon  qu'il  dilate, 

Est  utile  au  foye  et  aux  reins 
N’en  mangeant  ny  peau  ny  pepins. 

Qui  a soif,  la  mure  il  app^te, 

La  mure  recree  la  luette, 

Et  le  gosier  pareillement; 

Si  notre  Eschole  point  ne  ment, 
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Manger  la  figue  est  chose  saine 
A qui  a mal  a la  poitraine; 

Poitrine  dire  se  devoir, 

Mais  faire  rire  on  te  vouloit. 

Parlons  encore  de  la  figue: 

Du  ventre  elle  lache  la  digue, 

Crue  ou  cuite  il  n'importe  pas, 

Elle  purge  fort  bien  par  bas: 

Elle  nourrit  bien  et  engraisse, 

Et  guerit  mainte  bosse  epaisse. 
Glandes,  ecrouelles,  tumeurs 
S’en  vont  plus  vite  que  fruits  meurs, 
Mettant  dessus  figue  bouillie  : 

Meme,  et  ce  n'est  point  menterie, 

Elle  tire  les  os  du  corps, 

S ils  s’ont  rompus,  et  les  met  hors”)1). 


(i)  Allusion  aux  proprietes  bien  connues  des  cataplasmes, 
dont  la  figue  bouillie  peut,  a la  rigueur,  fournir  un  echantillon. . . . 
asset:  mediocre. 


CH  A PITRE  XXV 


ORANGES  ET  CITRONS 


’orange,  introduite,  dit-on,  en  Europe  par  les 
Arabes,  est  la  baie  tres  estimee  produite  par  le 
type  des  aurantiacees  ou  hesperidees,  l’oranger. 
L’orariger  fournit  a la  medecine  ses  feuilles  etses  fleurs, 
toniques  et  sedatives ; a l’aide  des  fleurs,  se  prepare  l’eau 
r distillee  ou  hydrolat  de  fleurs  d’oranger,  et  l’essence  ou 
nneroli,  fort  usitee  en  parfumerie. 

L’orange  est  originaire  de  Chine;  mais,  aujourd’hui,  ce 
fruit  est  surtout  europeen.  Les  oranges  les  plus  estimees 
] pour  leur  succulence  viennent  de  Malte,  quoique  les 
Anglais  leur  preferent  celles  des  Azores.  Les  fruits  des 
Baleares,  de  Majorque,  de  Sicile,  d’Espagne  {Valence), 
de  Messine,  Palerme,  Reggio,  Sorrente,  enfin  de  Nice, 
Genes,  de  la  Provence  et  du  departement  du  Var,  sont 
ensuite,  et  par  ordre,  les  meilleurs.  N’oublions  point, 
toutefois,  cjue  1’Algerie.  {Blidqh)  et  la  Tunisie  fournissent 
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et  surtout  pour  masquer  le  gout  des  preparations  nau- 
seeuses.  L’orange  amere  fait  aussi  la  base  du  bon  bitter, 
et  surtout  du  Curasao  sec  hollandais,  que  nous  considerons 
comme  1’un  des  meilleurs  elixirs  digestifs.  Elle  fournit 
cnfin  a la  parfumerie  l’essence  de  Portugal,  chere  aux 
coiffeurs,  et  dont  /’ hesperidine  est  l’une  des  substances 
actives.  C’est  Nice  qui  est  un  des  centres  de  Pindustrie 
des  oranges  ameres.  Les  ouvrieres  qui  y sont  occupees 
a la  decortication  du  fruit  sont  sujettes  a des  migraines, 
a des  vertiges  allant  jusqu’a  la  surdite;  a des  deman- 
geaisons,  a des  crampes,  qui  ruinent  leur  sommeil;  enfin 
a des  caries  dentaires,  a des  convulsions,  de  l’oppression, 
etc.  Le  tout  constitue  (on  le  voit)  un  veritable  empoison- 
nement,  facilement  prevenu,  d’ailleurs,  par  les  soins  d’une 
stricte  proprete,  et  notamment  par  l’emploi  de  gants  de 
travail. 

Le  citron  est  le  fruit,  d’une  odeur  suave,  d’une  couleur 
jaune  pale,  d’une  saveur  franchement  acide,  que  donne 
le  citrus  medica  ou  limonier.  Le  surnom  de pomme  assy- 
ricnne,  indique  aussi  son  origine  asiatique.  Une  variete 
de  citron  fournit  a la  parfumerie  l’essence  de  bergamote. 
L’essence  de  citron  entre,  d’ailleurs,  dans  la  composition 
de  l’eau  de  Cologne,  de  l’eau  de  melisse  des  Carmes,  de 
Peau  de  Portugal,  de  l’eau  de  la  reine  de  Hongrie,  etc. 
En  pharmacie,  le  fruit  sert  a preparer  le  sirop  de  limon, 
les  pastilles  citriques,  l’alcoolature  de  citron,  etc. 

Le  citron  est  le  roi  des  condiments  ou  plutot  des  assai- 
sonnements  culinaires;  par  son  agreable  sue,  il  releve  la 
gout  du  poisson  et  des  viandes  fades.  On  conserve  les 
citrons  par  le  sel  de  cuisine,  l’eau  de  mer,  la  saumure 


i6o 


Oranges  et  Citrons. 


et  meme  le  sable.  M.  Garoste  indique  simplement  de 
placer  les  fruits  sur  des  planches  de  peuplicr,  et  de  les 
recouvrir  d’une  cloche  de  verre  ou  d’un  bocal. 

Le  citron  a ete  preconisc  anciennement  en  medeeme 
centre  les  venins  et  les  vers.  Aujourd’hui,  ll  est  des- 
cendu  au  role  d’un  simple  rafraichissant  : la  limonade, 
qui  agit  surtout  par  son  acide  citrique,  convient  prrn- 
cipalement  aux  goutteux  et  aux  temperaments  biUeux 
et  echauffes  (a  la  dose  d’un  verre  matin  et  soir).  Le 
citron  combat  tree  bien  1’ indigestion  et  l’etat  nauseeux, 
dans  le  mal  de  mer  par  exemple.  Mats  il  a des  app  1- 
cations  bien  plus  importantes.  Depuis  i795,  Par  ordre 
du  Parlement,  tous  les  navires  anglais  portent  un 
cargaison  constante  de  lime  or  lemon  juice;  avec  le 
jus"  de  citron,  ils  ont  gueri  ou  prevenu  le  scorbut, 
cette  plaie  des  navigateurs.  Depuis  1855,  la  France  a 
suivi  l’exemple  des  Anglais*  et  comme  eux,  n a eu  qu  « 
se  louer  de  cet  emploi  hygienique  du  citron  ( ). 

Le  citron  est-il  febrifuge  ? A Nice,  de  temps  immemo- 
rial,  on  melange  son  jus  a du  cafe,  pour  couper 
fievre.  C’est  un  usage  emprunte  probablemen  aux 
Kabylcs,  qui  traitent  ainsi  leurs  acces  per, od.ques,  sa  - 
vant la  medecine  du  Prophete.  Cette  prauquea,  Para,t-,l, 

sa  raison  d'etre,  puisque,  dernierement,  un  emm 
ntedeci.  de  Route,  le  docteur  Magi  en,  fa, salt  connaure 
de  remarquables  guensons,  par  la  decoction 
de  fievres  refractaires  au  sulfate  de  quinine.  La  p I 
ration  consiste  it  couper  un  citron  avec  son  reste  en 


(,)  Voir:  Maladies  ipiddmiptes , page  i53> 
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petits  morceaux,  et  a le  faire  bouillir  clans  trois  tasses 
d’eau  jusqu’a  reduction  a une  tasse. 

Le  jus  de  citron  est,  enfin,  d’un  excellent  usage  chi- 
rurgical,  et  nous  l’employons  souvent  pour  le  pansement 
des  ulceres  sanieux,  des  plaies  gangreneuses  et  de  la 
pourriture  d’hopital.  C’est  assurement  le  meilleur  topique 
contre  la  diphterie  et  l’angine  couenneuse : le  jus  de 
citron  compte,  du  reste,  dans  ces  graves  affections, 
d’innombrables  succes. 

Le  croiriez-vous,  lecteurs?  avant  de  donner  des  oranges 
comme  cadeaux,  on  offrait  des  citrons.  Au  XVIe  siecle, 
il  etait  de  tres  bon  gout  d’avoir  toujours  des  citrons  a 
offrir  aux  dames.  Celles-ci  mordaient  dans  ces  fruits 
pour  se  rendre  les  dents  blanches  et  les  levres  ver- 
meilles.  Les  dames  du  XIXe  siecle  grinceront  des  dents 
rien  qu’en  lisant  cet  apergu  des  usages  du  passe.  Une 
preuve  de  plus  en  faveur  du  nervosisme  contemporain. 


CHAPITRE  XXVI 


LES  « M E N D I A N T S » 

§^^'utre  les  fruits  que  nous  venons  d’ctudier  nous 
voyons  figurer,  au  dessert,  sur  de  nombreuses 
vMzZ'M  tables,  quatre  fruits  secs:  Agues,  raisins,  aman- 
des  et  noisettes.  Ce  sont  les  mendiants.  Parlons  des 
mendiants. 

Cette  appellation  emblematique  leur  vient  probablement 
de  ce  que  ces  fruits  'de  Careme  composaient  jadis  le 
plus  souvent  le  contenu  des  besaces  des  vagabonds.  Le 
pere  Andre,  predicates  du  dix-septieme  siecle,  connu 
par  ses  burlesques  sermons,  a donne,  a ce  sujet,  en 
prechant  'devant  Louis  XIII,  une  etymologie  fort  piquante : 
« Chacun  des  fruits  qui  les  composent,  a,  dit-il,  pour 
patron,  l’un  des  quatre  ordres  mendiants.  Les  brancis- 
ca ins- Gapucina ux  represented  les  raisins  secs ; les  Rctol- 
lets  sont  les  fmues  seches;  les  Mutinies  sont  les  amandes 
“arils,  e.  1 111*™  didumx  les  no.set.es  vides  ..  Le 
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pere  Andre  etait  un  moine  Augustin  dont  l’eloquence 
naive  et  triviale  affectionnait  les  comparaisons  plaisantes. 
C’est  iui  qui  compara  un  jour  les  quatre  docteurs  de 
TEglise  aux  quatre  rois  du  jeu  de  cartes.  Saint  Augustin 
1 etait  le  roi  de  occur  par  sa  grande  charite;  saint  Am- 
brose le  roi  de  trefle , par  les  fleurs  de  son  eloquence; 

: saint  Jerome  le  roi  de  pique , par  son  style  mordant,  et 
: saint  Gregoire-le-Grand  le  roi  de  carreau , par  son  peu 
d’elevation ! . . . 

. . . .Mais,  revenons  aux  rnendiants.  Les  fruits  secs  qui 
component  ce  dessert  sont  connus  depuis  la  plus  haute 
. antiquite.  Les  anciens  Grecs  s’en  nourrissaient  presque 
exclusivement.  Quant  aux  Romains,  ils  les  mangeaient 
1 en  hors-d’oeuvre,  comme  des  aperitifs  et  des  aliments 
facilitant  la  soif. 

Les  figttes  seches  constituent  l’une  des  plus  anciennes 
ressources  alimentaires  de  l’humanite,  et  les  precedes 
de  dessication,  de  separation  a l’aide  de  feuilles  de 

laurier,  etc sont  presque  exactement  les  memes 

aujourd’hui,  pour  ces  fruits,  qu’aux  epoques  reculees  oil 
vivaient  Hesiode  et  Diodore  de  Sicile.  La  figue  seche 
se  conserve,  d’ailleurs,  assez  mal.  A moins  de  methodes 
de  preparation  perfectionnees,  elle  n’est  generalement 
plus  mangeable  apres  quatre  ou  cinq  mois.  La  petite 
figue,  ronde,  blanche  et  parfumee  est  ordinairement  la 
meilleure.  Elle  est  tres  sucree  et  se  prepare  surtout  a 
Marseille. 

La  figue  seche  est  agreable  au  gout,  adoucissante, 
digestible,  et  d’un  pouvoir  alibile  incontestable;  elle  est 
a classer  parmi  les  aliments  rafraichissants,  c’est-a-dire 
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antagonistes  de  la  constipation.  Elle  ne  vaut  rien  pour 
les  sujets  disposes  a l’engraissement.  Riche  en  sucre  et 
en  matiere  mucilagineuse,  la  Ague  est  done  un  fruit 
alimentaire  de  premier  ordre.  Dans  l’ancienne  Grece, 
elle  formait  la  principale  nourriture  des  athletes,  et 
la  nourriture  exclusive  des  philosophes  pythagoriciens. 
Zenon  lui  attribuait  une  heureuse  influence  sur  la  con- 
servation de  la  morale  et  sur  la  clarte  sereine  des  dis- 
putes philosophiques. 

Les  raisins  secs  etaient  egalement  l’un  des  palladiums 
alimentaires  des  Republiques  pauvres  de  l’antiquite.  Les 
races  grecque  et  latine  cchangerent  de  bonne  heure 
ces  produits  avec  les  peuples  du  Nord,  qui  ne  connais- 
saient  pas  la  vigne.  II  y a plusieurs  methodes  pour 
faire  des  raisins  secs : mais  il  faut  toujours  operer  avec 
des  grappes  tres  mures.  Les  principales  especes  de 
raisins  secs  sont : Le  Malaga , doux  et  musque,  le  plus 
estime  a cause  de  sa  facile  digestibilite  : le  raisin  de 
caisse , fabrique  en  Provence : il  est  un  peu  acidule,  et 
ses  pellicules  dures  le  rendent  lourd  a l’estomac.  Le 
raisin  de  Corinthe  (dont  le  grain  est  gros  comme  celui 
d’une  petite  groseille)  est  le  plus  anciennement  connu 
de  tous  les  raisins  secs.  Son  gout  astringent  et  acerbe 
le  rend  peu  agreable  a absorber  en  nature.  On  s’en 
sert  beaucoup  en  patisserie  pour  la  fabrication  des 
babas  et  plum-puddings. 

Dans  la  patisserie  egalement,  les  amandes  occupent 
une  place  d’honneur,  et  chacun  sait  que  les  dragees,  les 
pralines,  les  nougats,  le  sirop  d’orgeat,  les  massepains, 
macarons  et  autres  friandises  n’ont  pas  d’autre  base  que 
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l’amande.  En  dehors  de  la  patisserie,  les  amandes  seches 
n’ont  point,  d’ailleurs,  un  vif  interet  bromatologique.  On 
en  distingue  deux  especes  : les  amandes  douces,  tres 
nourrissantes,  mais  lourdes  a digerer,  renferment  une 
huile  particuliere,  de  l’albumine  vegetale,  et  une  petite 
quantite  de  principes  sucres  et  gommeux.  Ouantal’amande 
amere,  il  ne  faut  la  manger  qu’en  fort  petite  quantite : 
elle  peut,  en  effet,  causer  des  empoisonnements,  grace 
aux  traces  d’acide  prussique  qu’elle  contient,  et  qui  est 
un  toxique  des  plus  energiques  (J). 

L’amande  rancit  avec  le  temps,  et  prend  alors  un  gout 
nauseeux  particulier;  quand  elle  devient  vieille,  du  reste, 
elle  est  dure  a digerer,  echauffante,  venteuse,  et  mauvaise 
a l’intestin. 

11  en  est  de  meme  de  la  noisette,  tres  facilement  alterable, 
puisqu’elle  est  deja  en  proie,  sur  l’arbre,  a une  foule  de 
parasites.  La  noisette  possede  un  arome  d’une  finesse  si/i 
generis  (dit  go  id  de  noisette ),  tres  apprecie  des  palais 
delicats.  D’une  grosseur  variable,  elle  est  ti  es  nutritive. 
Elle  contient  tellement  de  substances  farineuses,  qu’on 
a pu  en  faire  du  pain.  Ces  substances  sont  unies  a une 
huile  tres  fluide  et  tres  digestive,  qui  fait  de  la  noisette 
un  aliment  leger  et  adoucissant. 

(>)  Lorsqu’elle  est  encore  verte,  l'amande  possfede,  avec  un 
gout  fin  et  agreable,  quoique  un  peu  fade,  des  proprietes  rafrai- 
chissantes  et  diuretiques  qui  doivent  la  faire  entrer  dans  le 
regime  des  plethoriques  et  des  goutteux.  Elle  contient,  outre 
son  mucilage  huileux  et  amylace,  une  certaine  quantite  de 
mature  albumino'ide,  isom^re  de  la  caseine  vegetale,  et  que  l’on 
designe  sous  le  nom  d 'amandine. 
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Remarquons,  toutefois,  que  la  pellicule  qui  entoure 
l’amande  et  la  noisette  (surtout  la  noisette)  s’effrite 
parfois  dans  la  bouche  en  une  poussiere  fine,  acre 
et  astringente,  qui  irrite  le  gosier  et  provoque  la 
toux. 


CHAPITRE  XXVII 


FRUITS  EXOTIQUES 


ES  fruits  exotiques,  qui  nous  arrivent  maintenant 
de  toutes  les  contrees,  ont  une  action  moins 
temperante  et  moins  inoffensive  dans  nos  pays 
que  dans  leurs  pays  d’origine.  La  raison  principale  de 
cette  difference,  est  que,  pour  les  conserver  (a  l’etat 
naturel  ou  non)  il  faut  les  expedier  incompl&tement 
rnurs.  Nous  conseillons  done  d’user,  en  general,  avec 
moderation  des  fruits  exotiques. 

L 'ananas,  dont  les  habitants  des  tropiques  vantent 
l’arome  succulent  et  la  douceur  ambrosiaque,  ainsi  que 
la  digestibilite  et  les  qualites  excitantes,  l’ananas  n’est 
guere  mangeable  chez  nous,  qu’a  I’etat  de  compote  al- 
coolisee.  Lorsqu’il  est  bien  mur,  sa  saveur  rappelle,  tout 
ensemble,  le  gout  de  la  peche,  de  la  fraise,  de  la  pomme  et 
du  coing : e’est  un  fruit  que  nous  recommandons  volontiers 
auxgoutteux,  aux  graveleux  et  surtout  aux  dyspeptiques. . 
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Les  dattes,  dont  Tunis  nous  inonde  litteralement  de- 
puis  quelque  temps,  figurent,  avec  le  jujube,  la  figue 
s£che  et  le  raisin  sec,  au  nombre  des  quatre  fruits  pec- 
tor  aux.  D’une  saveur  vineuse  et  tres  sucree,  le  fruit  du 
dattier  est  tres  nourvissant  par  la  gomme  etle  mucilage 
glyco-feculent  qu’il  renferme.  On  s’explique  tres  bien 
que  les  pretres  de  Brahma  puissent  en  faire  leur  nour- 
riture  exclusive.  Son  principe  mucilagineux  le  rend  no- 
toirement  astringent,  a la  maniere  du  coing. 

La  pistnche,  usitee  en  charcuterie  et  en  confiserie,  se 
mange  rarcment  seule,  dans  nos  pays,  du  moins.  Elle 
restaure,  adoucit,  et  elle  augmente,  parait-il,  le  lait  des 
nourrices. 

Le  bananier  est  cet  arbre  merveilleux  qui,  d’apres 
Bernardin  de  Saint-Pierre,  « donne  a l’homme  de  quoi 
le  nourrir,  le  loger,  le  meubler,  l’habiller  et  l’ensevelir  ». 
Certains  auteurs  orientaux  soutiennent  que  c’est  lui,  le 
musa  sapientiuni , l’arbre  de  la  science  du  bien  et  du 
mal,  dont  l’acces  fut  defendu  a Adam  et  £>e,  d’apres 
la  mythologie  sacree.  Quoi  qu’il  en  soit,  il  est  certain 
que  les  feuilles  du  bananier  pouvaient,  mieux  que  celles 
du  pommier,  cacher  la  nudite  de  nos  premiers  parents 
expulses  du  paradis.  La  bananc  possede  un  gout  moel- 
leux,  a la  fois  acidule  et  douceatre,  et  un  parfum  mus- 
que  special  des  plus  agreables;  nourrissante  et  tonique 
par  l’amidon  et  le  tannin  qu’elle  recele  en  abondance, 
la  banane  bien  mure  se  digcre  assez  bien,  quoique  un 
peu  venteuse. 

Le  coco  est  cet  enorme  ruit  de  palmier  dont  l’amande 
creuse  renferme  un  contenu  laiteux,  fort  estime  dans 
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son  pays  d’origine.  A Paris,  le  coco  nous  arrive  avec 
une  saveur  butyreuse;  lourde  a digerer,  son  amandeest 
aussi  desagreable  au  gout  que  dure  a l’estomac. 

Le  jujube , connu  surtout  par  la  pate  qui  porte 
son  nom  [son  nom , seulement)  est  un  fruit  sucre, 
aigrelet,  bechique  et,  en  somme,  assez  indigeste.  Le 
vieil  Homere  s’est  evidemment  nourri  d’hyperbole,  lors- 
qu’il  pretend,  an  livre  IX  de  I’Odysse'e,  que  cette  baie 
fadasse  «est  capable  de  faire  oublier  a l’etranger  sa 
patrie. » 

La  grenade , « mains punica  » des  Romains  (parce  qu’ils 
tiraient  ce  fruit  de  Carthage),  emprunte  son  nom  a la 
substance  grenue  rouge  qui  la  compose.  Acidule,  tonique 
et  astringent,  mais  fort  peu  nutritif,  son  sue  contient  du 
tannin  et  de  la  mannite.  Les  proprietes  de  la  grenade 
contre  le  taenia,  (utilisees  par  les  Indous  de  temps  imme- 
morial), resident  principalement  dans  l’ecorce  de  la  racine. 
La  meilleure  grenade  que  nous  mangions  a Paris  vient 
de  Rosette  (Egypte) : e’est,  comrne  le  dit  Heckel,  un  fruit 
d’enfant  et  de  malade,  parce  qu’il  amuse  en  rafraichis- 
sant  legerement. 

Le  cedrat,  sorte  de  citron  amer  et  stomachique,  plus 
.connu  des  parfumeurs  que  des  gastronomes,  ne  se  mange 
guere  que  sous  la  forme  de  fruit  confit. 

La  goyave,  drupe  charnue  et  piriforme  des  Antilles, 
nous  arrive  sous  la  forme  d’une  compote  pulpeuse,  entre- 
coupee  de  semences  dures.  Son  gout  rappelle  celui  de 
la  framboise.  Riche  en  tannin,  la  goyave  est  astrin- 
gentc  et  assez  desagreable  en  somme.  II  en  est  de 
meme  de  la  mangue,  ce  fruit  tonique  si  estime  des  creo- 
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les,  et  qui  se  conserve  en  maceration  vineuse  aromatisee 
de  rlium. 

Nous  pourrions  citer  encore  beaucoup  d’autres  fruits 
exotiques.  Mais  sachons  nous  borner  et  nous  en  tenir 
a ceux  qui  sont  les  plus  connus  dans  la  vieille  Europe. 


CHAPITRE  XXVIII 


MIEL,  CONFITURES,  COMPOTES.... 

E miel  est  ce  produit  sucre  etrange,  elabore 
par  les  abeilles,  non  (comme  on  le  croyait 
jadis)  par  secretion,  mais  a la  faveur  d’une 
sorte  de  digestion  particuliere  des  sues  vegetaux.  Ouoique 
le  miel  soit  « tout  leur  — n’estant  plus  ne  thym,  ne 
marjolaine  »,  ainsi  que  le  disait  Montaigne,  — sa  valeur 
est  des  plus  variables,  pourtant,  selon  les  varietes  des 
fleurs  et  des  plantes  butinees  par  l’intelligente  hymenop- 
tere.  Le  miel  d’hiver  est,  pour  cela,  notablement  infe- 
rieur  a celui  de  la  belle  saison. 

Connu  de  toute  antiquite,  et  probablement  decouvert 
par  des  animaux  (qui  en  sont  tres  friands),  le  miel  tenait, 
dans  l’alimentation  des  Grecs  et  des  Romains,  toute  la 
place  que  le  sucre  occupe  aujourd’hui  dans  la  notre.  11 
constituait  la  nourriture  favorite  des  pythagoriciens,  qui 
esperaient,  par  son  emploi,  se  rapprochcr  davantage  de 
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la  divinite.  Sans  placer  aussi  pres  du  del  le  mont 
Hymette,  l’hygieniste  contemporain  a le  devoir  d’ecrire 
que  le  miel  ne  merite  point  le  discredit  dans  lcqucl  il 
est  actuellement  tombe. 

Aromatique  et  emollient,  il  constitue  un  aliment  for- 
tifiant  et  digestif,  dont  les  proprietes  pectorales  et  anti- 
putrides  conviennent  admirablcment  aux  poitrinaires. 
Nutriment  respiratoire  par  excellence,  il  doit  faire  partie 
du  regime  des  maigres : il  semble  egalement  bon  aux 
enfants  et  aux  vieillards;  principalement  a cause  de  ses 
proprietes  doucement  laxatives,  il  s’adresse,  d’ailleurs,  a 
tous  les  temperaments,  sauf  aux  bilieux,  ainsi  que  Galien 
le  remarquait  deja.  Par  la.  fermentation,  il  donne  de 
l’alcool  d’excellente  qualite : 1’hydromel,  ce  vin  de  miel, 
parait  avoir  precede  le  vin  de  raisins.  Les  distillateurs 
de  Zara  font,  avec  l’alcool  de  miel,  leur  excellent  ma- 
rasquin,  et  ceux  de  Danzig  leur  eau-de  vie,  naguere  si 
renommee  sur  les  tables  de  nos  peres. 

Le  miel  peut  etre  rendu  veneneux  par  l’action  toxique 
de  certaines  plantes,  l’aconit  et  la  renoncule  notamment. 
Les  anciens  auteurs,  Strabon  et  Pline,  entre  autres,  par- 
lent  de  miels  qui  rendent  fou,  epileptique,  somnolent, 
etc.  Un  jour  de  la  retraite  des  Dix  Mille,  soudain  le 
sol  fut  jonche  de  corps,  comme  a la  suite  d’une  bataille. 
Xenophon  reconnut  que  ses  soldats  s’etaient  rassasies 
d’un  miel  toxique.  La  plupart  en  furent  quittes  pour 
un  narcotisme  d’une  journec  ou  deux;  quelques-uns 
moururent. 

Si,  de  nos  jours,  le  miel  empoisonne  est  assez  rare, 
le  miel  falsifie  par  la  fecule,  la  melasse,  le  blanc 
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d’Espagne,  etc.  (fraudes  assez  faciles  a deceler,  en  ge- 
neral), est  chose  commune.  Comme  feu  Chevallier, 
l’excellent  M.  Girard  a du  souvent  analyser  de  ces 
miels,  a la  confection  desquels  aueune  abeille  n’avait 
jamais  collabore ! 

fl  en  est  ainsi  des  confitures.  Le  seul  enonce  des 
falsifications  dont  elles  peuvent  etre  victimes,  remplirait 
un  chapitre  au  moins  de  ce  volume.  Ces  preparations,  plus 
ou  moins  liquides,  qui  contiennent  les  fruits  entiers  ou 
reduits  en  pulpe  (marmelades,  gelees)  et  cuits  dans  un 
sirop,  constituent,  aujourd’hui,  une  branche  d’industrie 
alimentaire  assez  florissante,  puisque  Paris,  a lui  seul, 
consomme  annuellement  plus  de  deux  millions  de  kilo- 
grammes de  confitures.  Les  formules  ou  recettes  qui 
servent  a les  preparer  sont  innombrables : certains  pays, 
la  Hongrie  et  la  Roumanie,  entre  autres,  en  possedent 
des  centaines  de  varietes  differentes.  En  France, la  con- 
fiture la  plus  populaire  est  le  raisine,  sorte  de  melange 
grossier  de  poires  bouillies  dans  du  vin  doux,  avec 
addition  de  miel,  et  souvent  de  betteraves  et  de  carot- 
tes...  C’est  un  plat  tres  indigeste  et  frequemment 
purgatif  par  les  sels  de  tartre  qu’il  renferme  en  abon- 
dance. 

Au  contraire,  les  gelees  et  compotes  de  fruits  frais, 
bien  preparees,  sont  aussi  hygieniques  qu’agreables  au 
gout:  elles  forment  l’aliment  prefere  des  convalescents, 
dont  elles  rafraichissent  le  tube  digestif  plus  ou  moins 
deteriore.  Tres  utiles  au  sang  par  les  principes  sucres 
et  alcalins  qu’elles  renferment,  les  confitures  sont  le 
complement  oblige  d’un  bon  repas.  Nous  approuvons 
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entierement  cet  usage  de  la  cuisine  germanique  qui 
entoure  de  compotes  et  de  gelees  de  fruits  les  grosses 
pieces  de  rotis,  volailles  et  gibiers.  L’uaage  alteinatif 
de  la  compote  calme,  cn  effet,  la  fatigue  gastio-intes- 
tinale,  rehausse  lc  sens  du  gout  par  l’cxcitation  buccale 
que  determine  sa  saveur  piquante,  nettoie  1 empatement 
graisseux  du  palais;  — en  un  mot,  fait  manger... 


CHAPITRE  XXIX 


LE  LAIT 


HYLE  vegetal »,  comme  l’appelle  Mahe,  prepa- 
ration naturelle  des  herbages  les  plus  succulents 
et  les  plus  salutaires,  le  lait  constitue  un  type 
parfait  d’aliment.  C’est  une  sorte  d’emulsion  animale, 
c’est-a-dire  un  liquide  renfermant  en  suspension,  et  a 
l’etat  de  division  extreme,  les  globules  du  beurre.  La 
richesse  du  lait  en  matieres  grasses  est,  d ailleurs,  ties 
variable,  ainsi  que  sa  teneur  en  caseine,  en  sucre  de  lait 
et  en  sels.  Selon  la  sante  de  l’animal,  l’espece  a laquelle 
il  appartient,  le  climat,  les  soins  appropries,  etc.,  la 
composition,  et,  par  consequent,  les  qualites  du  lait, 
changent,  parfois,  du  tout  au  tout. 

Le  lait  de  bonne  qualite  est  le  nutriment  complet,  le 
maitre-aliment  par  excellence.  Les  jeuncs  organismes 
viennent  y puiser  les  materiaux  necessaires  a la  consti- 
tution du  muscle  (cascine),  a la  fonction  respiratoire 
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(matieres  grasses  et  sucrees),  a la  solidification  de  la 
charpente  osseuse  (phosphates  alcalins),  a l’enrichisse- 
ment  du  globule  rouge  du  sang  (chlorurcs  et  scls  de 
potasse). 

Le  lait  de  vache  est,  de  tous  les  laits,  le  plus  usite. 
Mais  le  lait  de  chevre  et  celui  de  brebis  rendent  egale- 
ment  des  services.  Le  lait  de  chicnne  a etc  applique 
avec  succes  (precisement  a cause  de  sa  richcsse  en  phos- 
phates) a la  cure  du  rachitisme.  Ouant  au  lait  d’anesse, 
il  jouit  actuellement  de  la  grande  faveur  des  medecins, 
pour  l’alimentation  des  nouveaux-nes  prives  de  nourrices. 
Ses  proprietes  reconstituantes  particulieres  sont,  du  reste, 
connues  de  longue  date,  temoin  le  quatrain  suivant, 
attribue  au  roi  Francois  Ier  ; 

Par  sa  bonte,  par  sa  substance, 

Le  lait  de  mon  anesse  a refait  ma  sanle; 

Et  je  dois  plus,  en  cette  circonstance, 

Aux  anes  qu'a  la  Faculte. 

On  a tente  de  remettre  dernierement  en  honneur  le 
lait  de  femme,  riche  en  suCre  et  en  beurre,  speciale- 
ment  pour  le  traitement  des  gastralgies  et  de  l’affai- 
blissement  general.  Le  commerce  du  lait  de  femme  a 
la  tasse  a lieu,  d’ailleurs,  a Shang-Hai',  et  sur  certains 
marches  d’Amerique.  Les  medecins  de  l’antiquite  en 
recommandaient  volontiers  l’usage  dans  la  phtisie.  Tis- 
sot,  le  fameux  auteur  des  Avis  an  fteuple  sur  sa  saute \ 
voulait  qu’il  fut  pris  directement  au  mamelon.  Ce  vase 
etrange  produisait  parfois  des  resultats  surprenants, 
comme  dans  l’aventure  d’un  prince  italien,  rapportee 
par  Capivaccio.  On  avait  donne  a ce  prince  deux 
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nourrices,  dont  le  lait  produisit  sur  lui  de  si  bons  effets 
toniques,  qu’il  les  mit  en  etat,  au  bout  de  quelques  mois, 
de  lui  en  fournir  du  nouveau. 

Paris  consomme,  par  jour,  plus  de  700,000  litres  de 
lait  de  vache.  Ce  lait  est  la  nourriture  des  enfants,  des 
vieillards,  des  convalescents,  des  nourrices.  Les  medecins 
aiment  aussi  a prescrire  aux  malades  cet  aliment  de 
transition,  doux  et  leger  par  excellence,  qui  apporte  le 
calme  dans  les  voies  digestives,  et  nourrit  puissamment, 
sans  fatiguer  la  digestion.  Dans  toutes  les  maladies  du 
tube  digestif  (ulcere  de  l’estomac,  maladies  du  foie,  etc.), 
dans  la  goutte,  l’herpetisme,  la  syphilis,  etc.,  le  regime 
du  lait  rend  tous  les  jours  les  plus  signales  services. 
Pour  favoriser  la  secretion  urinaire;  pour  enrayer  la 
marche  fatale  de  l’hydropisie,  de  l’albuminurie,  du  diabete ; 
pour  pallier  et  parfois  arreter  les  symptomes  menagants, 
dans  les  anevrismes  et  les  maladies  de  cceur  — rien 
n’est  plus  certain  que  la  diete  lactee.  Dans  les  fievres 
graves  (variole,  fievre  typhoide),  dans  la  manie  aigue, 
dans  les  diarrhees  et  dysenteries  interminables  des  pays 
chauds,  l’usage  de  l’alimentation  par  le  lait  est  d’une 
efficacite  parfois  prodigieuse.  On  previent,  toutefois,  le 
degout  qui  peut  resulter  de  ce  regime  uniforme,  en 
additionnant  le  lait  d’eau  ordinaire,  ou  bien  de  sel, 
d’cau  de  chaux,  de  bicarbonate  de  soude,  de  kirsch,  de 
cannelle,  etc.,  etc. 

Le  lait  de  bonne  qualite  possede  une  odeur  aroma- 
tique  legere  et  speciale,  une  saveur  agreable  et  sucree ; 
il  ne  tache  pas  le  linge,  et  sa  consistance  n’est  ni  trop 
sereuse,  ni  trop  visqueuse.  La  vache  qui  fournit  unbon 
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lait  est  forcement  dans  un  parfait  etat  de  sante : le  lait, 
eii  effet,  qa’Ambroise  Pare  appelait  du  sang  blanchi, 
offre  une  analogie  frappante  de  composition  avec  le 
liquide  sanguin : iel  sang,  tel  lait  (').  Les  vaches  doivent 
rester  eloignees  des  villes,  pourvues  d’une  nourriture 
variee,  et  laissees  en  liberte,  meme  en  hiver  (sauf  pen- 
dant les  gelees),  dans  de  grands  paturages ; leurs  etables 
devront  etre  chaudes,  rnais  bien  ventilees  et  bien 
propres. 

Le  lait  fourni  par  les  vaches  des  grandes  villes  est 
souvent  malsain,  sophistique  qu’il  est,  pour  ainsi  dire, 
avant  la  lettre,  par  l’etat  maladif  des  animaux  qui  le 
secretent.  Sans  pretendre  (comme  on  le  fait  aujourd’hui 
sans  preuve  encore  certaine)  que  le  lait  des  vacheries  de 
Paris  inocule  ou  transmette  la  phtisie,  nous  croyons  que 
ce  liquide  est  un  des  plus  puissants  affluents  de  la  mor- 
tality infantile,  et  qu’il  doit  rester  suspect  pour  les  hy- 
gienistes.  La  mauvaise  sante  des  vaches  stabulees  au  milieu 
de  l’atmosphere  mephitique  des  grandes  villes,  est  encore 
aggravee  par  la  tendance  que  leurs  proprictaires  ont  a 
suractiver,  grace  aux  artifices  d’une  nourriture  speciale, 
les  fonctions  de  secretion  du  liquide  lacte.  Rien  d’eton- 
nant  cpe  ce  liquide  devienne  alors  aqueux  et  insuffisant 
comme  aliment!  11  menera  l’enfant  a 1 inanition  et  ala 
diarrhee  infantile,  et  fera  ainsi,  pour  plus  tard,  le  lit  a 

(l)  Toute  la  digesti bilite  du  lait  repose  sur  les  qualf.es  eupep- 
tiques  de  sa  caseine,  puisqu’elle  se  trouve  coagulee  par  la 
pepsine  d6s  soil  arrivee  dans  1’eStomac:  buvez  du  lait,  vous 
digerez  du  fromage.  C'est  aussi  pour  celte  raison  que  les  abus 
du  regime  lacte  finissent  par  entrainer  la  dilatation  de  1 estomac. 
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la  phtisie,  cet  aboutissant  fatal  de  toute  deterioration 
physique : « Ce  qui  entre  avec  le  maillot,  dit  un  pro- 
verbe  espagnol,  ne  s’en  va  qu’avec  le  suaire  ». 

Le  lait  fourni  par  les  vaches pommelieres  (poitrinaires) 
et  celui  surtout  qui  provient  de  vaches  atteintes  de  fievre 
aphteuse  (cocotte)  sont  des  laits  qui,  ingeres  crus,  peu- 
vent  etre  dangereux.  L’ebullition  met,  il  est  vrai,  a l’abri 
de  toute  transmission  morbide ; mais  le  lait  bouilli  n’est 
plus  du  lait : c’est  un  liquide  mort  (Buffon),  indigeste, 
dont  l’odeur  et  la  saveur  agreables  ont  disparu,  et  dont 
les  proprietes  eminemment  digestives  sont  fortement 
perverties.  Le  lait  cru  est,  au  contraire,  un  liquide  a 
moitie  digere,  pour  ainsi  dire,  et  aussitot  assimile  qu’in- 
gere  dans  l’estomac.  Ouand  le  lait  purge , ce  n’est  et  ce 
ne  peut  etre  qu’a  la  faveur  d’une  indigestion. 

Le  lait  additionne  de  bicarbonate  de  soude  (addition 
que,  par  suite  d’une  tolerance  coupable,  l’administration 
ne  poursuivait  pas,  a Paris)  est  des  plus  nuisibles  a l’in- 
testin,  si  fragile,  de  l’enfance;  il  a cause  (on  doit  le  dire) 
de  nombreux  deces  par  diarrhee  infantile,  jusqu’au  jour 
oil  le  bon  sens  a eu  enfin  raison  (octobre  1887)  de  nos 
hygienistes  officiels  timores ....  ( ') 

Le  meilleur  lait  est  produit  par  les  vaches  nourries 
d’herbes  vertes  : le  gout  de  ce  lait  est  tout  different  de 
celui  qui  est  secrete  par  les  vaches  nourries  a l’etable. 
Toutefois,  une  nourriture  abondante  et  variee,  composee 
de  foin,  de  legumes,  de  cereales,  de  feuilles  d’arbres,  bette. 
raves,  carottes,  son,  etc...,  est  capable  de  produire  un 

(*)  Avec  l'acide  lactique,  le  bicarbonate  de  soude  donne  lieu 
a un  lactate  de  soude  purgatif! 


lait  d’excellente  qualite.  La  ration  alimentaire  de  la  vrache 
doit  etre  suffisamment  aqueuse,  sous  peine  de  donner 
un  lait  cremeux  et  peu  abondant.  Les  plantes  forte ment 
odorantes  (thym,  lavandc,  camomille,  absinthe,  etc.), 
communiquent  plus  ou  moins  leur  senteur  a la  secretion 
lactee.  C’est  pour  cela  que  les  medecins  rccommandent 
aux  nourrices  de  s’abstenir  d’ail,  dans  leur  alimentation... 

La  vache  doit  manger  a son  appetit;  mais  il  ne  faut 
pas  qu’elle  engraisse;  sans  cela,  la  quantite  journaliere 
du  lait  diminue  rapidement.  On  doit  done  choisir  les 
aliments  surtout  parmi  les  substances  qui  excitent  la 
secretion  mammaire.  Celle-ci  est  a son  maximum  a l’epo- 
que  ou  la  vache  met  bas;  a partir  de  cette  epoque,  la 
quantite  du  lait  diminue,  a mesure  que  sa  qualite,  e’est- 
a-dire  sa  richesse  nutritive,  augmente.  La  race  de  la 
vache  est  tres  importante.  Chacun  sait  la  valeur  laitiere 
de  la  vache  hollandaise ; par  exemple,  une  vache  hollan- 
daise  peut  donner  5,000  litres  de  lait  par  an  {en  dix  inois: 
car  une  bonne  vache  donne  du  lait  dix  mois  par  annee); 
une  vache  limousine  donne  2,000  litres;  une  vache  com- 
toise  2,500.  Les  caracteres  d’une  bonne  vache  laitiere 
sont : une  robuste  constitution,  une  poitrine  amplement 
developpee,  un  pis  volumineux,  recouvert  d’une  peau  fine 
oil  rampent  de  grosses  veines  variqueuses. 

L’animal  trouve  dans  les  plantes  qui  lui  servent  de 
nourriture  les  elements  des  divers  materiaux  que  ren- 
ferme  le  lait;  les  matieres  azotees  donnent  la  caserne; 
les  fecules  et  les  graisses  donnent  le  sucre  de  lait  et  le 
beurre;  enfin,  les  substances  minerales  que  renferment  les 
plantes  et  la  ration  de  sel  melee  a la  nourriture  de  la 
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vache  fournissent  au  lait  ses  materiaux  salins,  qui  ne 
sont  pas  la  partie  alibile  la  moins  importante  de  cet 
aliment  complet.  Car  l’homme  iet  surtout  l’enfant  pour 
son  developpement,  ont  (nous  l’avons  vu)  un  besoin 
indispensable  des  aliments  mineraux:  l’inanition  mine- 
rale  produit  le  rachitisme,  l’anemie,  la  phtisie,  la  dege- 
nerescence  plus  ou  moins  marquee  des  phenomenes 
nutritifs . . . 

M.  Ch.  Girard,  le  savant  chef  du  laboratoire  muni- 
cipal de  Paris,  posait,  il  y a trois  ans,  cette  question 
grosse  de  tempeteS:  « Les  vaches  peuvent-elles  etre 

nourries  par  les  residus  industriels,  tourteaux,  pulpes, 
dreches?»  Les  tourteaux,  residus  de  l’extraction  de  l’huile 
des  graines,  sont  riches  en  principes  nutritifs,  et  surtout 
;en  matieres  grasses;  mais  ils  sont  souvent  acides,  et 
lleur  gout  huileux  se  communique  genbralement  au  lait 
d’une  maniere  desagreable.  Aliment  trop  riche  en  graisse 
■.et  trop  pauvre  en  amidon,  le  tourteau  ne  doit  entrer 
qu’en  tres  petite  quantite  dans  ralimentation  des  vaches 
laitieres.  Passons  a la  dreche.  Residu  peu  nutritif  de  la 
! fabrication  de  la  biere,  la  dreche  ne  peut  devenir  pour 
la  vache  un  aliment  sufhsant,  que  si  elle  est  donnee  au 
poids  journalier  de  90  kilogrammes  600  grammes,  chose 
: impossible  et  meme  absurde!  De  plus,  une  pareille 
nourriture  contiendrait  589  grammes  d’acide  acetique, 
ce  qui  equivaudrait  a arroser  de  10  litres  de  vinaigre 
la  ration  quotidienne  de  la  bete!  11  n’est,  d’ailleurs,  que 
trop  certain  que  les  vaches  nourries  de  dreches  (dans 
iles  grandes  villes)  donnent  un  lait  acide  au  sortir  du 
pis,  e’est-a-dire  peu  agreable,  et  que  ce  liquide  tourne 
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avec  la  plus  deplorable  facilite.  fluant  aux  pulpes  de 
betteraves,  elics  sont  rnoins  nutritives  et  plus  acides 
encore  que  les  dreches.  M.  Girard  affirme  done  avec 
raison  que  « pulpes  et  dreches  doivent  etre  proscrites 
indistinctement  par  tous  les  fermiers  et  nourrisseurs  qui 
ont  a coeur  de  fournir  un  lait  sain  et  nutritif*.  Une 
semblable  nourriture  est  tout  au  plus  bonne  a l’engrais- 
sement  des  pores : mais  elle  ne  saurait  jamais  fournir 
qu’un  lait  de  mauvaise  qualite.  Ue  plus,  elle  agit  chez 
les  vaches  comme  cause  predisposante  des  maladies 
des  poumons;  en  faisant  de  ces  animaux  de  verita- 
bles  machines  a lait  (selon  la  saisissante  expression 
du  docteur  d’Ardenne),  cette  nourriture  artificielle 
surmcne  leur  nutrition  organique  et  les  mene  droit 
a l’epuisement  et  a la  phtisie.  Apres  avoir  prouve 
cette  assertion  par  de  nombreuses  analyses,  et  par 
la  minutieuse  comparaison  des  principes  contenus  dans 
les  diverses  substances  qui  servent  a l’alimentation  de 
la  vache,  notre  savant  chimiste  a rccueilli  les  opinions 
et  appreciations  diverses  des  proprietaires,  des  culti- 
vateurs,  des  laitiers  et  des  veterinaires,  tous  interes- 
ses  et  competents  dans  la  question.  Ces  opinions  se 
reunissent  pour  condainner  unanimement  les  pioce- 
des  artificiels  d’alimentation,  dont  on  abuse  dans  les 
villes,  au  point  de  vue  special  de  la  nourriture  des 
vaches  laitieres,  De  semblables  procedes  constituent 
vraiment  une  < falsification  avant  la  lettre ».  Le 
mot  n’est  pas  trop  dur,  puisqu’il  s’agit  de  1 adul- 
teration premeditee  d’un  aliment  indispensable;  de 
la  transformation  d’un  nutriment  complet  et  sain 
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par  excellence  en  un  produit  insuffisant  et  antihy- 
gienique ! 

Les  falsifications  de  lait  par  addition  de  cassonade, 
de  glycose,  de  gomme,  de  colie  de  poisson,  de  farines 
diverses,  de  jus  de  reglisse,  soucis,  carottes,  safran, 
etc...,  sont  devenues  rares  aujourd’hui,  a cause  de  la 
surveillance  efficace  de  l’autorite  et  des  laboratoires, 
et  surtout  a cause  de  la  facilite  avec  laquelle  ces 
fraudes  enfantines  peuvent  etre  decelees.  II  n’en  est 
pas  de  meme  de  l’ecremage  et  de  l’addition  cl’eau, 
assez  difficiles  a reconnaitre,  on  le  comprend : car  la 
composition  de  lait  varie  beaucoup  selon  son  ori- 
gine,  — et  notamment  la  teneur  en  eau  et  en  beurre, 
qui  sont  les  deux  elements  de  composition  les  plus 
variables. 

Celui  qui  trouverait  un  procede  de  conservation  assez 
efficace  pour  alimenter  Paris  de  bon  lait  venu  du  dehors 
et  vendu  au  prix  de  celui  des  vacheries  de  la  capitale, 
rendrait  a la  cause  de  l’alimentation,  et  partant,  a la 
question  sociale,  un  eminent  service. 

La  conservation  du  lait,  par  le  procede  Appert,  est 
tres  couteuse.  Quant  aux  laits  condenses,  sucres  ou 
non,  incontestablement  ils  peuvent  etre  utiles;  en  temps 
de  siege,  par  exemple.  Ils  constituent  un  aliment  sain, 
mais  dont  la  richesse  nutritive  est  sujette  a caution, 
surtout  si  ces  preparations  sont  etendues  de  six  a dix 
fois  leur  poids  d’eau,  comme  le  recommandent  les 
prospectus.  En  fait  de  chimie,  nulle,  d’ailleurs,  ne  vaut 
celle  de  la  nature. 

Si  nous  pouvions  remplacer  par  du  lait  venu  du 
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dehors,  tout  le  lait  parisien,  nous  arracherions  a la 
mort  des  milliers  de  nouveau-nes,  pour  qui  le  probleme 
de  l’ali mentation  est  si  mal  resolu,  que  l’on  a pu  sou- 
vent  dire,  a juste  titre:  A Paris,  l’allaitement  au  bibe- 
ron  n’est  autre  chose  qu’un  infanticide  avec  preme- 
ditation. 


CHAPITRE  XXX 


LE  BEURRE 


A chambre  des  deputes  a (comme  chacun  sait) 
adopte  l’an  dernier  un  projet  de  loi,  du  a l’ini- 
lf’  tiative  de  plusieurs  de  ses  membres,  et  tendant 
a la  repression  des  fraudes  dans  la  vente  du  beurre.  Ce 
n’est  pas  une  idee  absolument  neuve,  puisque  le  25  no- 
vembre  1396  (il  y a plus  de  cinq  siecles!)  le  prevot  de 
Paris  defendait,  sous  peine  des  punitions  corporelles  les 
plus  dures,  les  adulterations  de  cette  denree. 

Le  mot  beurre,  butyrum , vient,  d’apres  Charles  Tou- 
bin,  du  Sanscrit  but , «battre>,  et  ura  «lait».  Cette 
precieuse  substance,  en  effet,  consiste  dans  une  agglo- 
meration des  globules  graisseux  retires  du  lait  (ou  ils 
se  trouvent  a l’etat  d’emulsion)  par  les  operations  du 
barattage.  Le  beurre  de  vache  est  le  seul  estimable: 
onctueux  et  gras,  d’une  odeur  speciale  et  delicate,  d’une 
saveur  franche,  douce,  et  agreable,  qui  rappelle  celle 
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de  la  noisette,  lc  beurre,  dont  notre  capitate  consomme, 
annuellement,  pour  plus  de  30  millions  de  francs,  est 
un  aliment  dont  l’usage  remonte  a la  plus  haute  anti- 
quite.  II  est  vrai  que  les  Romains  ne  s’en  servaient  que 
comme  remcde  externe  ( ungucntum ) : mais  les  Indous 
et  les  Hebreux  s’en  rassasiaient,  et  les  peuples  barbares 
du  Nord  paraissent  en  avoir  fait,  de  tout  temps,  la  base 
de  leur  alimentation.  Le  plus  vieux  poeme  de  1 Islande 
nous  rapporte  que  le  barde  Skidi  reva,  une  nuit,  qu  il 
demandait  en  mariage  Friggia,  deesse  des  amours,  et 
que  le  dieu  Odin  lui  donnait,  comme  cadeau  de  noces, 
une  caisse  pleine  de  beurre. 

Le  beurre  le  plus  estime  se  fait  dans  nos  provinces 
de  Normandie  et  de  Bretagne;  mais  nos  montagnesde 
l’Est  four  dissent  egalement  une  espece  blanche,  tres 
aimee  des  connaisseurs.  La  Flandre,  la  Hollande  et 
l’Angleterre  produisent  des  beurres  mous  exquis,  parce 
que  les  populations  agricoles  de  ces  belles  conti  ees 
eloignent  avec  soin  de  1’ alimentation  des  vaches  tout 
ce  qui  peut  communiquer  mauvais  gout  au  lait.  De  plus, 
elles  ont,  au  plus  haut  degre,  le  sentiment  de  la  pro- 
prete  minutieuse,  indispensable  pour  toute  industi  ie 
fermiere  quelle  qu’elle  scit. 

Le  beurre  le  plus  delicat  se  fait  avec  la  creme  fine, 
celle  qui  se  separe  spontanement  du  lait  repose.  Ouand 
le  beurre  est  battu,  il  faut  le  dclaiter,  c’est-a-dire  lui 
arracher  les  particules  de  serum  et  de  caseine,  qui  le 
font  rancir  et  nuisent  a son  gout  parfume.  Le  meilleur 
delaitage  se  fait  en  coupant  le  beurre  par  lames  tres 
minces,  ct  en  le  petrissantlonguemcnt  avec  des  rouleaux 
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ct  des  battes.  Le  mois  de  mai  est  le  plus  favorable 
a cette  fabrication.  Le  beurre  est,  du  reste,  un  produit 
du  Nord  : car  la  basse  temperature  a laquelle  il  fond 
en  rend  la  confection  et  l’usage  difficiles  aux  races  meri- 
dionales,  dont  l’estomac  a,  d’ailleurs,  peu  d’appetence 
pour  les  corps  gras. 

Le  beurre  rancit  tres  vite  et  devient  arner  et  acre 
(< beurre  fort),  grace  au  degagement  de  l’acide  butyricpie, 
produit  de  sa  fermentation  putride.  On  conserve  le  beurre, 
soit  en  le  fondant  au  bain-marie,  soit  en  le  salantavec 
60  gr.  de  sel  (finement  pulverise  et  desseche  au  four), 
pour  1 kilogr.  de  la  substance. 

C’est  un  aliment  tres  nourrissant  et  plus  leger  a digerer 
que  les  graisses  animales,  a cause  des  principes  aroma- 
tiques  qu’il  renferme.  Adoucissant  et  laxatif,  il  est,  par 
le  carbone  abondant  qui  le  constitue,  un  nutriment  de 
la  respiration  et  de  la  calorification  animales.  Avec  le 
pain  et  le  sel,  il  fournit  un  hors-d’oeuvre  imcomparable, 
une  ressource  alimentaire  des  plus  saines.  Colonne  fon- 
damentale  de  la  cuisine,  il  est  le  condiment  d’une  foule 
de  mets,  qui  n’existeraient  que  difiicilement  sans  lui.  11 
communique  a nos  aliments  une  saveur  et  une  digestibilite 
speciales;  il  facilite  la  cuisson  et  l’assimilation  des  soupes^ 
des  viandes,  du  poisson,  des  legumes,  etc...  Plus  il  est 
frais,  mieux  il  est  tolere  par  le  tube  digestif : c’est  l’aliment 
par  excellence  des  sujets  faibles,  debilites  et  amaigris, 
des  phtisiques,  des  diabetiques,  des  nerveux  et  des  sujets 
atteints  de  maladies  consomptives.  L’illustre  Trousseau 
aimait  a prescrire  le  beurre  frais  additionne  de  chlorure, 
bromure  et  iodure  de  sodium,  en  tartines  destinees  a 
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remplacer  l’huile  de  foie  de  morue,  si  frequemment  mal 
toleree  par  les  scrofuleux  et  les  phtisiques. 

Le  beurre  est  contre-indique  dans  l’obesite,  la  diar- 
rhee,  les  calculs  biliaires,  et  dans  certaines  dyspepsies 
liees  a des  alterations  du  foie.  II  convient  peu  aux 
bilieux  et  aux  sujets  sedentaires,  chez  lesquels  il  pro- 
voque  des  digestions  laborieuses  avec  rapports  acides. 

Le  beurre  est  en  proie  a de  tres-nombreuses  falsifi- 
cations. L’addition  de  corps  etrangers  (fecules,  farines, 
fromages  blancs,  craie,  platre,  etc..)  est  aisee  a recon- 
naitre,  soit  par  le  microscope,  soit  par  le  procede  de 
l’eprouvette  graduee : on  chauffe  au  bain-marie  cette 
eprouvette;  et,  les  corps  etrangers  gagnant  le  fond,  on 
peut  mesurer  exactement  la  place  qu’ils  occupent. 

Depuis  plusieurs  annees,  la  margarine,  extraite  par 
Mege-Mouries  de  la  graisse  fraiche  de  bceuf,  a pris  la 
place  du  beurre  dans  les  menages  pauvres,  les  petits 
restaurants,  les  approvisionnements  de  la  guerre  et  de 
la  marine.  C’est  une  substance  peu  alterable,  qui  n’a 
rien  d’insalubre,  et  qui,  lorsqu’elle  est  de  premier  choix, 
peut  meme  etre  regardee  comme  superieure  a beaucoup 
de  beurres  mal  fabriques.  Malheureusement,  la  mar- 
garine elle-meme, 

Par  un  juste  retour  des  choses  d'ici-bas, 

n’a  point  tarde  a etre  falsifiee  avec  des  suifs  et  des  stearines 
de  tout  genre,  des  huiles  vegetales  inferieures  (de  palme 
ou  d’arachides),  etc.  Ces  additions  criminelles  constituent 
des  melanges  malpropres,  n’ayant  de  nom  dans  aucune 
langue,  et  ne  relevant  que  de  la  police  correctionnelle, 


Lc  beurre. 


189 


On  a bien  essaye  d’introduire,  dans  ces  derniers  temps, 
principalement  en  patisserie,  Templed  de  la  vaseline,  qui, 
non  seulement  ne  rancit  pas,  mais  encore  empeche  les 
fermentations  des  denrees  alimentaires.  Mais  cette  gelee 
minerale,  produit  de  la  distillation  du  petrole  brut,  ne 
possede  aucune  propriete  nutritive,  et  n’est  peut-etre 
pas  sans  action  offensive  sur  les  tubes  digestifs,  si  dete- 
riores  deja,  de  nos  contemporains.  Aussi  a-t-on  bien 
fait  de  la  proscrire  sans  appel. 

A la  ebambre  des  lords  d’Angleterre,  un  bill  tendant 
a obliger  les  marchands  a mettre  sur  la  margarine  une 
etiquette  ainsi  congue:  margarine,  not  butter  (margarine 
et  non  pas  beurre),  fut  adopte  tout  recemment.  Ce  bill 
est,  pour  nous  la  meilleure  reponse  aux  audaces  crois- 
santes  des  aimables  industriels  qui  voudraient  trans- 
former nos  estomacs  en  autant  d’arches  de  Noe.  Une 
loi  interdisant  de  vendre  sous  le  nom  de  beurre  tout 
ce  qui  n’est  pas  du  beurre  pur,  e’est  bien.  Ce  qui  man- 
que encore,  chez  nous,  e’est  la  severite  dans  les  sanc- 
tions penales  appliquees  aux  fraudeurs.  Consultez  la 
legislation  anglaise:  elle  est  bien  plus  pratique.  En 
France,  il  y a affluence  de  temoignages  platoniques, 
d’objurgations  theoriques  contre  les  adulterations,  — 
de  la  part  des  academies,  des  comites  et  conseils  d’hy- 
giene,  voire  meme  du  laboratoire  municipal.  Mais,  en 
pratique,  il  y a toujours  immobilite  stagnante  du  Parquet, 
qui  craint,  dit-il,  d’attenter  a la  liberte  du  commerce! 
Cette  liberte  a,  certes,  sa  valeur,  mais  il  nous  semble  que 
1’integrite  de  nos  tubes  digestifs  a aussi  la  sienne... 
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CHAPITRE  XXXI 


LE  FROMAGE 

E fromage  est  un  aliment  riche,  un  albuminoide 
de  premier  ordre.  On  peut  le  definir : une  pre- 
paration, ordinairement  moulee,  (etymologie  : de 
forma,  forme),  faite  avec  la  caseine  et  la  substance  grasse 
du  lait  des  animaux.  C’est  un  produit  universellement 
repandu  et  essentiellement  variable.  Chaque  contree  pres- 
que  a son  fromage,  comme  elle  a sa  flore  et  sa  faune. 
Connu  des  Hebreux,  aime  des  Grecs  et  des  Romains, 
cet  aliment,  aussi  ancien  que  le  lait  lui-meme,  est  l’un 
des  plus  usites  dans  nos  pays.  Paris  en  consomme,  annuel- 
lement,  plus  de  6 millions  de  kilogrammes;  et  pendant 
que,  chaque  annee,  la  France  exporte  environ  2 millions 
de  kilog.  de  frontages,  elle  en  regoit  de  l’etranger  plus 
du  triple. 

Dans  cette  industrie  comme  dans  bien  d’autres.  l’Ame- 
rique  nous  reserve  pour  un  avenir  prochain,  la  surprise 
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cle  la  plus  terrible  concurrence.  A.  Husson  poussait  der- 
nierement,  a ce  sujet,  un  cri  d’alarme.  Le  lait,  en  Ame- 
rique,  est  abondant  et  peu  clier;  aussi  voyons  nous  la 
Californie,  par  exemple,  fournir  aux  marches  des  Etats- 
Unis  des  parmesans,  limbourgs,  gorgonzolas,  stiltons, 
etc.,  meilleurs  assurementj  que  ceux  qui  sont  importes 
d’Europe,  et  des  fromages  de  Hollande  absolument 
analogues  (chose  etonnante)  a ceux  que  l’on  peut 
manger  a Amsterdam.  Que  sera-ce,  quand  l’Amerique 
du  Sud  verra  prosperer  definitivement  son  inclustrie 
agricole  ? 

Au  point  de  vue  de  l’hygiene,  nous  diviserons  les 
fromages  en  trois  categories  : les  frais,  les  sales  et  les 
fermentes.  Les  fromages  odorants,  en  general,  ont  les 
avantages  d’un  aliment  qui  se  conserve : plus  digestifs, 
plus  excitants,  ils  semblent  jouer  le  role  d’assaisonne- 
ments  plutot  que  le  role  vraiment  alimentaire.  Au  con- 
traire,  ricn  de  plus  nutritif,  mais  aussi  rien  de  plus  lourd, 
que  les  fromages  dits  a la  pie.  Ouant  aux  vieux  fromages, 
fermentes,  avances,  ranees,  et  dont  le  gout  est  a la  fois 
sale,  piquant  et  aromatique,  ils  sont  fort  utiles  aux  gros 
mangeurs,  et  tres  apprecies  des  gourmets,  auxquels  ils 
permettent  de  deguster  les  vieux  vins.  Notre  grand 
chimiste  Fourcroy,  qui  attribue  a Aristee  l’invention  du 
fromage,  dit  que  les  gourmets  devraient  une  statue  a 
ce  heros  des  Georgiques : « Sa  decouverte  ne  leur 
evite-t-il  pas, . s’  eerie- t-il,  une  indigestion  par  repas?  * 
Fourcroy,  comme  tous  les  grands  penseurs,  devait  etre 
dyspeptique  : le  mauvais  estomac  suit  le  savant  comme 
l’ombre  suit  le  corps. 
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Le  type  du  fromage  frais  est  le  fromage  a la  creme 
appele  petit  suisse , probablement  par  suite  d’un  jeu  de 
mots,  parce  qu’il  se  prepare  en  grand  a Neufchdtel 
(Seine-Inferieure).  Trcs  alterable,  il  se  digere  aisement, 
surtout  pendant  la  saison  cliaude  : mais  il  faut  l’assai- 
sonner  de  sucre  ou  de  sel.  Les  fromages  sales  se  pre- 
parent  tantot  par  cuisson,  et  alors  ils  sont  durs,  com- 
pactes,  comme  le  Gruyere,  lc  Hollande,  le  Chester; 
tantot,  comme  le  Brie,  le  Camembert,  le  Port-Salut,  le 
Munster,  le  Marolles,  ils  ne  sont  soumis  a aucune 
cuisson.  Quant  a la  troisieme  classe  de  fromages,  les 
fermentes,  ils  doivent  leur  gout  special  a des  acides 
gras  odorants  (Pont-Leveque,  Livarot,  Cantal),  ou  bien 
a des  fermentations  alcalescentes,  qui  leur  donnent  un 
gout  aromatique  et  acre : tels  sont  le  Stilton,  le  Sept- 
moncels  et  surtout  le  Roquefort.  Le  Roquefort  doit 
sea  proprietes  particulieres  a un  champignon  nomme 
penicillium , et  dont  on  seme  artificiellement  les  spores. 
Il  est  chaud  et  irritant  pour  la  bouche,  irritant  aussi 
pour  le  tube  digestif.  C’est  a lui  surtout  que  s’applique 
le  vieux  proverbe : « Chiche  main,  bon  fromage  »,  et  le 
precepte  salernitain  : 

« Caseus  ille  homes  quem  dat  avara  matins ». 

Le  Roquefort  se  fabrique,  depuis  la  plus  haute  anti- 
quite,  dans  l’Aveyron,  l’Herault  et  le  Tarn ; on  dit  qu’il 
doit  surtout  sa  valeur  aux  caves  de  ces  pays.  Ce  qu’il  y 
a de  certain,  c’est  qu’Antonin-le-Pieux,  161  ans  apres 
J.-C.,  mourut  d’indigestion  pour  avoir  mange  un  fromage 
de  Montpellier  dans  son  entier:  il  ignorait  probablement 
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le  precepte  d’Hippocrate,  recommandant  d’user  avec 
moderation  de  cet  aliment  robuste,  mais  echauffant.  Et 
Hippocrate  ne  parlait  que  des  fromages  ires  doux  de 
l’ancienne  Grece.  II  ne  connaissait  rien  d’analogue  a 
nos  Sassenage  et  a nos  Roquefort,  et  ne  se  doutait  pas 
que  des  savants  (du  Nouveau-Monde,  il  est  vrai)  decou- 
vriraient,  de  nos  jours,  dans  les  fromages  fermentes,  une 
sorte  de  ptomaine  toxique,  nommee  par  eux  tyroxicon 
et  fertile  en  accidents  assez  graves ! In  medio  stat 
virtus:  fuyons  les  fromages  comme  les  opinions  trop 
avances.  C’est,  d’ailleurs,  dans  la  categorie  des  fro- 
mages sales  que  nous  rencontrons  les  types  les  plus 
digestibles.  C’est  surtout  pour  le  Gruyere,  le  Brie  et 
le  Port-Salut  qu’ont  ete  faits  le  surnom  de  biscuit  des 
ivrognes , et  la  phrase  bien  connue  de  Brillat-Savarin, 
assurant  que,  sans  fromage,  un  dessert  est  une  belle  a 
laquelle  il  manque  un  ceil.  Les  fromages  frais  et  les 
fermentes,  au  contraire,  donnent  lieu,  si  l’on  en  use 
indiscretement,  a des  coliques,  a des  gaz,  a des  irri- 
tations de  l’estomac  et  de  l’intestin.  Ouant  aux  froma- 
ges exclusivement  de  chevre,  comme  le  Mont-Dore,  le 
Saint-Marcellin,  ils  sont  ordinairement  legers  a digerer, 
et  font  apprecier  les  vins  les  plus  ordinaires : mais 
leur  abus  cause  frequemment  des  aigreurs  et  des  in- 
digestions. 

Au  point  de  vue  economique  general,  le  fromage, 
aliment  precieux,  nutriment  riche,  rend  les  plus  grands 
services  aux  classes  laborieuses,  Sa  production  merite 
les  encouragements  de  tous  les  gouvernements,  meme 
des  gouvernements  monarchiques,  malgre  le  mot  si 
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profondement  vrai  de  J.  de  Muller:  « Partout  ou  Ion 

fait  le  fromage,  fleurit  la  liberie.  » 

Fromage  et  pain 

Repas  de  vilain 

clisait  un  proverbe  du  seizieme  siecle.  Telle  est,  eneffet 
par  excellence,  encore  aujourd’hui,  la  nourriture  du 
paysan  fran^ais  et  l’habituel  assaisonnement  de  son  dur 
labeur.  On  peut  meme  dire  que  le  jour  oil  chaque 
ouvrier  des  villes  et  des  campagnes  pourra  ajouter  a 
son  morceau  de  pain  un  morceau  de  fromage,  ce  jour- 
la,  la  question  sociale  sera  bien  pres  d’etre  resolue. 
On  devrait  aussi  chercber  a introduire,  d une  manicre 
reguliere  et  serieuse,  cet  aliment  de  haut  gout  dans  la 
nourriture  militaire.  La  reforme  serait  aisee;  et  comme 
un  morceau  de  fromage  rehausserait  agreablement  l’in- 
sipide  monotonie  alimentaire  du  soldat!  (’) 

(i)  Yoir  noire  Appendiu. 


CHAPITRE  XXXII 


LES  QEUFS 


parlerons  seulement  de  l’ceuf  de  poule,  pris 
time  type  alimentaire;  quoique  tous les  oeufs 
volailles  puissent  etre  utilises,  ils  n’en  sont, 
: des  succedanes,  pour  employer  un  terme 

medical. 

La  France  consomme,  annuellement,  plus  de  8 mil- 
liards d’ceufs  de  poule,  et  chaque  ventre  parisien  en 
engloutit,  pour  sa  part,  i8o:chiffre  respectable,  n’est-ce 
pas?  Si  l’on  songe  que  nous  en  exportons  un  certain 
nombre  a l’etranger  (120  millions  par  an  en  Grande- 
Bretagne  seulement),  on  peut  songer  a l’importance 
commerciale  de  cette  denree  pour  notre  pays.  Aux 
Halles,  le  commerce  des  ceufs  se  chiffre  annuellement 
a 20  millions  de  francs  environ.  La  plupart  de  ces 
ceufs  sont  fournis  par  le  nord  et  l’ouest  de  la  France. 
Les  gros  ceufs  de  poule  sont  normands,  les  petits  sont 


en  effet, 
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picards  ct  les  moycns  flamands,  — en  general,  bien 
cntendu. 

L’ceuf  est  un  aliment  aussi  vieux  que  le  monde.  Si 
les  Romains  faisaient  surtout  cas  des  ceufs  de  paon, 
c'etait  a cause  de  leur  cherte  excessive : car  leur  gout 
est,  en  somme,  assez  mediocre.  De  nos  jours  (proba- 
blement  pour  les  memes  raisons)  ce  sont  les  oeufs  de 
vanneau  qui  sont  en  honneur  aupres  de  nos  modernes 
Lucullus. 

Un  ceuf  de  poule  pese  en  moyenne  60  grammes:  6 
grammes  pour  la  coquille,  18  pour  le  jaune  et  36  pour 
le  blanc.  La  coquille  n’a  pas  d’uiilite  alimentaire,  mais 
elle  abrite  assez  efficacement  l’oeuf  contre  les  altera- 
tions, et  absolument  contre  la  fraude  (’).  Le  blaiic  est 
une  solution  aqueuse  d’albumine  (4  parties  pour  32 
d’eau).  Outre  cette  precieuse  substance  azotee  (rudi- 
ment de  toute  nutrition  organique,  et,  par  consequent, 
absolument  assimilable),  le  blanc  renferme  des  sels  de 
magnesie,  fer,  chaux,  chlorures  et  phosphates.  Le 
jaune  est  une  matiere  grasse,  composee  de  margarine, 
d’oleine  et  de  cholesterine,  et  coloree  par  un  pigment 
analogue  a la  matiere  colorante  du  sang:  riche  en 
fer,  soufre  et  phosphore,  c’est  le  jaune  qui  est  spe- 
cialement  destine  a nourrir  l’embryon  contenu  dans 
l’ceuf. 

Un  ceuf  frais  est  celui  qui  est  pondu  depuis  deux 
jours  en  ete,  six  en  hiver.  Son  gout  est  d’autant  meil- 

(b  Les  histoires  de  fabrication  A'aiufs  artificials  a Chicago 
ne  nous  paraissent  point  serieuses : ces  oeufs  sont,  croyons-nous, 
p6riodiquement  pondus  par  des  canards  americains. 
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lcur  que  la  poule  est  mieux  soignee,  micux  nourrie. 
Comparez  l’oeuf  qui  provient  d’une  poule  nourrie  d’in- 
sectes  et  de  larves,  avec  celui  que  pond  une  poule 
gorgee  d’orge  et  de  riz ! . . . Avec  le  temps,  l’oeuf  se 
desseche,  son  eau  s’evapore,  son  poids  specifique  s’al- 
lege.  De  plus,  le  jaune  se  decompose,  se  putrefie, 
emettant  cette  odeur  infecte  de  l’hydrogene  sulfure, 
si  flatteuse,  parait-il,  aux  gourmets  du  Celeste-Empire. 
Un  oeuf  vieux  est  done  deprime  interieurement  a ses 
extremites,  et  son  jaune  descend  inferieurement,  ce  que 
l’on  reconnait  aisement  par  le  mirage  a la  flamme 
d’une  bougie. 

Comme  les  poules  ne  pondent  pas  a toutes  les  epo- 
ques  de  l’annee,  il  est  d’un  grand  interet  de  savoir 
conserver  les  ceufs.  Parmi  les  methodes  employees 
dans  ce  but,  il  faut  rejeter  celles  qui  communiquent  au 
produit  un  gout  desagreable.  I.a  coquille  etant  essen- 
tiellement  permeable,  l’ceuf  prend  aisement  le  gout  du 
sel  ou  de  la  chaux,  quand  on  veut  le  conserver  par 
les  solutions  salees  ou  calciques.  Mettez  un  oeuf  dans 
un  bocal  de  truffes,  et  vous  pourrez  bientot  faire  une 
omelette  truffee  sans  truffes!  Les  poudres  de  cendre,  de 
son  ou  de  sciure  sont  insuffisantes  pour  mettre  l’oeuf 
a l’abri  de  l’air.  Pour  boucher  les  pores  de  la  coquille, 
on  doit  employer  des  vernis  insipides,  collodions,  solu- 
tion de  gomme  arabique,  ou  mieux  frictionner  l’oeuf 
avec  une  couche  epaisse  d’huile  de  lin  ou  d’ceillette. 
En  Ecosse,  on  conserve  assez  longtemps  les  oeufs,  apres 
les  avoir  ebouillantes  comme  si  Ton  voulait  les  servir  a 
la  coque. 
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Mais  ce  qui  importe  avant  tout,  pour  la  conser- 
vation, c’est  un  milieu  frais.  Places  clans  une  tempe- 
rature douce,  les  oeufs  subissent  un  commencement  de 
fecondation : ils  deviennent  couvis.  Or,  les  ceufs  dits 
couvis  sont  parfois  capables  d'occasionncr  de  graves 
symptomes  d’empoisonnement,  ainsi  que  le  docteur 
Mignot  en  rapportait  naguere  un  exemple  a la  Societe 
des  sciences  medicales  de  Gannat. 

L’ceuf  est,  sans  contredit,  l’aliment  naturel  le  plus 
sain,  le  plus  reparateur,  le  plus  digestible.  Tres  nour- 
rissant  sous  le  plus  petit  volume,  il  constitue  un  nutri- 
ment complet,  ou  se  trouvent  reunis  tous  les  elements 
qui  composent  le  sang.  De  plus,  il  est  un  aliment  emi- 
memment  sedatif  pour  les  tubes  digestifs  fatigues.  Moins 
l’ceuf  est  cuit,  plus  il  se  digere  aisement.  Les  ceufs  a 
la  coque,  les  ceufs  brouilles  peu  cuits,  les  omelettes 
molles  constituent  done  la  base  du  regime  hygienique 
des  femmes,  des  enfants,  des  faibles,  des  epuises,  des 
convalescents  et  des  vieillards.  Nourriture  intermediaire 
en  quelque  sorte,  ou  de  transition,  elle  laisse  peu  de 
residus  excrementitiels : c’est  pour  cela  qu’elle  est 

echauffante  et  constipante,  lorsqu’on  en  fait  abus.  Par 
sa  facilite  d’absorption,  elle  convient  surtout  aux  gens 
sedentaires;  par  le  soufre  et  le  phosphore,  elle  con- 
stitue (on  peut  le  dire)  l’aliment  par  excellence  du 
cerveau  et  du  systeme  nerveux.  L’oeuf  regenere  ainsi 
les  forces  de  Phomme  abattu  par  les  fatigues  et  les 
exces  cerebraux  ou  physiques.  Son  pouvoir  alimen- 
taire  est  tres  comparable  a celui  de  la  chair  des 
jeunes  animaux:  ne  renferme-t-il  pas  les  bases  de  la 
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vie,  n’est-il  pas  une  sorte  de  viande  a Pc  tat  nais- 
sanl,  une  chair  * a l’etat  chrysalidal  »,  selon  l’expres- 
sion  de  Bonnejoy?  Cela  nous  explique  pourquoi  son 

role  est  si  grand  sur  nos  tables:  non  seulement  il 

se  prepare  de  plus  de  cinq  cents  manieres,  mais  il  est 
la  base  de  tout  assaisonnement  alimentaire  moderne, 
«et  joue,  en  cuisine,  le  role  d’un  aimable  conciliateur,  » 
dit  avec  justesse  l’illustre  gastronome  Grimod  de  la 
Reyniere. 

L’ceuf  est  bon  contre  les  derangements  d’entrailles, 
l’enterite  et  la  sensibilite  gastro-intestinale : toutefois, 
certains  estomacs  ne  peuvent  ni  le  . souffrir  ni  le 

digerer.  En  general,  il  convient  mal  aux  bilieux: 

probablement  a cause  de  la  cholesterine  que  ren- 
ferme  son  jaune  (et  qui  est  egalement  la  base  des 
calculs  biliaires),  Toeuf  a la  propriete  evidente  d’aggra- 
ver  les  douleurs  et  les  crises  hepatiques.  On  doit 
egalement  l’exclure  du  regime  des  albuminuriques,  si 
l’on  veut  ne  pas  accentuer  encore  le  detraquement  du 
filtre  renal. 

Le  jaune  d’ceuf,  delaye  dans  l’eau  chaude  sucree  et 
aromatisee  d’eau  de  fleurs  d’oranger,  donne  le  lait  de 
poule , dont  les  proprietes  adoucissantes  ont  ete  suffi- 
samment  popularisees  par  Beranger,  pour  qu’il  nous 
soit  permis  de  les  passer  sous  silence.  Le  blanc  d’ceuf 
battu  dans  l’eau  donne  I'eau  albumineuse , si  usitee  en 
medecine  dans  les  diarrhees  et  dysenteries;  si  puissante 
comrne  antidote  des  sels  de  plomb,  de  cuivre,  et  sur- 
tout  des  sels  de  mercure  (empoisonnement  par  le 
sublime  corrosif).  Enfin,  nous  employons  frequemment, 
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ct  avec  succ£s,  le  blanc  d’oeuf,  applique  en  pansements 
contre  les  brulures(1). 

(>)  Derniferement  a eu  lieu,  a Londres,  une  exposition  d'oeufs 
conserves.  Elle  a donne  des  resultats  utiles  a signaler.  Le  pre- 
mier prix  a 6te  remporte  par  un  lot  conserve  dans  du  son  tres 
fin,  le  petit  bout  de  l’oeuf  place  en  bas.  Deux  qui  ont  ete 
brises  etaient  bons  ct  le  blanc  etait  entierement  exempt  d'odeur 
et  de  gout. 

Le  second  prix  a ete  gagne  par  des  ceufs  enduits  de  cire  et 
d'huile  et  conserves  dans  du  sel;  le  troisiiime,  par  ceux  enduits 
de  suif  et  renfermes  dans  de  la  chaux  fusee  et  parfaitement  a 
l’abri  de  l'air. 

II  y en  avait  aussi  de  conserves  a 1’aide  du  froid  ou  dans 
des  preparations  de  salp&tre,  de  sel  et  d'eau,  de  chaux 
eteinte,  etc. 

Aucun  proccde  liquide  n’a  eu  de  succes  dans  cette  exposition. 
Cela  se  concoit,  6tant  donnee  surtout  la  porosit6  ordinaire  de 
la  coquille,  permeable  au  passage  des  liquides. 


CHAPITRE  XXXIII 


LA  SOUPE.  — LE  BOUILLON 


A soupe  constitue  une  des  formes  alimentaires 
aussi  vieilles  que  le  monde.  Dans  les  Ayur- 
Vedas,  nous  voyons  les  Indous  se  nourrir  de 
bouillies  de  riz  et  de  miel;  dans  l’Ecriture  Sainte,  Esau 
vend  son  droit  d’ainesse  pour  une  puree  de  lentillcs, 
etc...  On  donne  habituellement,  aujourd’hui,  le  nom  de 
sotipe  aux  diverses  decoctions  de  viandes,  de  legumes, 
etc.,  lorsqu'on  y fait  tremper  du  pain.  On  reserve  aux 
soupes  sans  pain  le  nom  de  potages. 

La  soupe  est,  encore  aujourd’hui,  la  nourriture  par 
excellence  de  l’enfant,  du  soldat  et  du  paysan.  Sa  com- 
position est  extremement  variable,  puisque  Jules  Gouffe 
ne  donne  pas  moins  de  quatre  cents  recettes  pour  la 
preparer.  On  peut  diviser  les  soupes  et  les  potages  en 
gras  et  viaigres , selon  que  la  viande  a,  ou  non,  servi 
a la  preparer.  On  fait,  d’ailleurs,  des  bouillons  avec 
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toutes  les  viandes,  volailles,  tortues,  poissons,  etc...,  de 
meme  que  l’on  emploie  tous  les  legumes  a la  confection 
des  soupes  maigres.  On  nomme  fiurees  certains  potages 
epais,  faits  avcc  les  substances  alimentaires  ecrasees  ou 
pilees.  Elies  sont  generalement  tres  nourrissantes,  mais 
peu  digestibles  : il  nous  suffira  de  citer  les  purees  de 
gibier  et  de  volailles,  les  diverses  formules  de  bisques, 
les  purees  de  pois,  de  haricots,  de  choux-fleurs,  asperges> 
etc...  On  donne  generalement  le  nom  de  cremes  aux 
potages,  adoucissants  et  digestifs,  prepares  avec  du  lait 
et  des  substances  feculentes  : riz,  salep,  tapioca,  gruau, 
etc.  La  fitisane  du  Pere  de  la  Medecine,  le  kousskouss 
des  Arabes,  les  gaudes  des  Francs-Comtois,  sont  des 
cremes  d’orge,  de  ble,  de  mais... 

Un  bon  potage  est  vraiment,  selon  le  mot  deBrillat- 
Savarin,  « la  consolation  de  l’estomac  besoigneux. » Cette 
sorte  d’antichambre  du  diner  est,  d’ailleurs,  l’une  des 
gloires  de  la  cuisine  frangaise  (1).  La  fianade,  douce  et 
emolliente,  la  soufie  a I’oignon,  tonique  et  restaurante 
pour  les  estomacs  fatigues,  et  surtout  la  lourde  et  im- 
posante  soufie  aux  choux,  peuvent  etre  justement  con- 
siderees  comme  des  mets  nationaux  par  excellence.  Les 
soupes  maigres,  soupes  au  lait,  soupes  aux  legumes, 
potages  aux  haricots,  pois,  lentilles,  poireaux,  carottes, 
navets,  pommes  de  terre,  etc.,  additionnes  de  beurre  fin 
ou  d’un  jaune  d’ceuf,  sont  des  aliments  de  premier  ordre, 
oil  le  pain  trempe  se  digere,  meme  en  assez  grande 

(')  C’est  un  grand  tort  de  servir  le  potage  au  repas  meridien. 
Rappelons-nous  done  une  bonne  fois  que  le  dejeuner  est  le  plus 
mortel  ennemi  du  diner! 
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quantite.  Ces  soupes  sont  des  agents  d’engraissement, 
qui  exigent,  pour  etre  bien  assimiles,  un  tube  digestif 
robuste  et  sans  reproche.  Les  soupes  a l’oseille  ou  aux 
herbes,  le  potage  aux  laitues,  additionne  de  creme,  sont 
des  aliments  rafraichissants  et  nutritifs,  comme  le  sont 
toutes  les  soupes  au  lait  ou  au  fromage.  Le  potage 
Parmentier,  les  soupes  au  gruau  et  a la  farine  sont 
egalement  bien  digeres.  Ces  aliments,  ainsi  que  la  clas- 
sique  bouillie  de  nos  peres,  constituent  la  meilleure 
transition  entre  la  periode  de  sevrage  et  celle  que  Fons. 
sagrives  appelle  la  periode  d ' omnivorite.  La  soupe  (dont 
on  peut  varier  presque  indefiniment  la  preparation)  est 
la  base  la  plus  solide  de  l’alimentation  normale  de  la 
deuxieme  enfance,  c’est-a-dire  que,  jusqu’a  cinq  ou  six 
ans,  l’enfant  doit  engloutir,  tous  les  jours,  au  moins 
trois  soupes  serieuses.  Cet  aliment  a chez  lui,  entre 
autres  avantages,  celui  de  remplir  l’estomac  et  de  cal- 
mer ainsi,  par  une  action  toute  mecanique,  la  voracitc 
native  de  l’enfance,  cause  de  presque  toutes  les  mala- 
dies qui  assiegent  cet  age  de  la  vie.  La  soupe  est  le 
seul  procede  alimentaire  capable  d’empecher  l’enfant 
d’abuser  de  la  viande  et  des  aliments  azotes  trop  forts 
pour  ses  organes  digestifs  delicats  et  mal  appropries 
a sa  tendre  organisation. 

Le  botiillon  est  une  decoction,  longuement  preparee,  de 
viande  et  de  legumes,  poireaux,  celeri,  panais,  carottes, 
raves,  et  assaisonnee  de  sel,  poivre,  girofle,  oignon  brfile. 
C’est  une  boisson  aromatique  et  excitante,  d'un  fumet 
agreable,  tres  pauvre  en  substances  alimentaires  orga- 
niques,  riche  au  contraire  en  scls  mineraux.  Dans  le 
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bouillon,  les  principes,  eminemment  nutritifs,  de  la 
viande,  ont  ete  annihiles  et  rendus  inassimilables  par 
une  longue  coction,  qui  leur  a fait  perdre  toutes  les 
proprietes  des  nutriments  organiques.  Le  bouillon  n’est 
done  pas,  a proprement  parler,  un  aliment.  II  ne  ren- 
ferme  guere,  en  effet,  comme  substances  assimilables, 
que  tres  peu  de  graisse,  quelques  sels,  et  une  certaine 
quantite  de  gelatine,  dont  le  pouvoir  alibile  est  tres 
restreint  (peut-etre  illusoire)  mais  qui  joue,  en  revanche, 
a coup  sur,  un  role  peptogene  evident,  e’est-a-dire  un 
role  excitant  de  l’estomac. 

On  congoit,  maintenant,  pourquoi  le  bouillon  est  ca- 
pable d’exciter  un  convalescent,  mais  ne  saurait  relever 
ses  forces.  C’est  qu’il  renferme  en  lui  une  puissance  de 
stimulation  et  rien  de  plus.  Cette  puissance  est  due 
surtout  a la  creatine , qui  a,  a peu  pres,  la  meme  com- 
position chimique  que  la  cafeine , et  qui  passe,  sans  etre 
aucunement  absorbee  (telle  qu’elle  a ete  ingeree)  dans 
la  secretion  urinaire!  L’abus  de  la  creatine  est  dange- 
i-eux  : e'est  elle  qui,  dans  les  experiences  de  Kemmerich 
sur  des  chiens,  tue  les  animaux  soumisa  l’usage  exclusif 
du  bouillon,  plus  vite  que  ne  le  fait  l’inanition  elle-meme. 

Le  bouillon  est  riche  en  sels  de  potasse,  et  meme, 
d’apres  Grandeau,  ce  serait  a ces  sels  qu’il  faudrait 
rapporter  son  pouvoir  excitant.  L’ osmazome,  ou  extrait 
de  viande,  est  constitue,  en  somme,  par  la  creatine, 
l’acide  inosique  (ce  produit  de  la  desassimilation  des 
muscles),  et  des  sels  mineraux,  lactates,  phosphates, 
chlorures  de  potassium,  sodium,  calcium,  etc.  C est  a 
l’acide  inosique  que  le  bouillon  doit  sa  bonne  odeui  : 
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Jetes  sur  des  charbons  ardents,  les  inosates  scntent 
le  roti. 

Le  bouillon  restaure  immediatement  apres  son  in- 
gesdon,  a la  fagon  du  the,  du  cafe,  de  la  coca,  du 
mate : ce  n’est  point  la  le  fait  d’un  aliment.  11  est 
rationnel  de  1’administrer  froid,  comme  aperitif  et  sti- 
mulant de  l’estomac,  une  heure  avant  le  repas;  il  con- 
stitue  alors  une  tisane  agreable  a certains  palais  et 
utile  a divers  estomacs  torpides.  Mais,  au  point  de  vue 
alimentaire  mefiez  vous-en.  « Ce  n’est  qu’une  fleur  par- 
fumee,  une  madone  de  Raphael,  une  symphonie  de 
Beethoven  >,  pour  employer  les  poetiques  appellations 
d’un  physiologiste  d’outre-Rliin.  L’abus  du  bouillon  est 
tres  nuisible;  il  entraine  l’amaigrissement,  le  degout  des 
aliments,  la  constipation,  la  faiblesse,  l’albuminurie,  le 
diabete  (Bouchardat). 

Quant  aux  effets  de  l’abus  des  soupes,  ils  ont  ete 
etudies  recemment  par  le  docteur  G.  Ballet  sur  lepay- 
san  limousin,  qui  ingurgite  journellement  cl’enormes 
ecuellees  de  soupe  aux  legumes,  ou  treinpent  des  kilo- 
grammes de  pain.  Ce  sont  des  dyspepsies  serieuses, 
avec  dilatation  parfois  considerable  de  l’estomac,  et 
s’accompagnant  bientot  d’un  etat  d’alanguissement  mar- 
que et  d’anemie  reelle.  On  congoit  facilement  cjue  la 
soupe,  introcluite  en  quantite  comme  aliment  exclusif 
dans  l’estomac,  y sejourne  tres  longtemps.  Elle  epuise 
bientot  la  contractilite  de  l'organe  et  met  a neant  Fac- 
tion chimique  de  l’estomac  sur  la  digestion  et  sur 
l’absorption  alimentaire.  De  la,  la  dyspepsie  des  mafons 
et  des  gros  mangeurs  de  soupe. 

hygiene  de  l’estomac. 
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CHAPITRE  XXXIV 


V ALIMENTATION  CARNEE,  — 
LES  VIANDES. 


E service  d’inspection  de  la  boucherie  a Paris 
est,  sans  contredit,  l’un  des  plus  importants 
pour  l’hygiene  et  la  sante  publiques.  11  exige 
de  la  part  des  inspecteurs,  une  science  profonde,  un  grand 
flair,  une  pratique  consommee. 

Le  ventre  de  Paris  engloutit,  chaque  annee,  266, Soo 
bceufs,  216,300  veaux,  1,722,000  moutons  et  257,500  pores, 
d’apres  les  dernieres  statistiques.  Les  arrivages  du  marche 
parisien  constituent  le  septieme  du  total  des  animaux 
produits  ou  importes  en  F ranee.  Ce  n’est  pas  trop  d’un 
personnel  de  quarante-sept  inspecteurs,  repartis  aux 
quatre  abattoirs,  aux  halles,  marches,  portes  et  gares, 
pour  s’assurer  de  la  salubrite  des  viandes,  surveiller  les 
bouchcrs  et  charcutiers,  et  empecher  enfin  l’introduction 
frauduleuse  des  viandes  dites  ci  hi  main.  F.n  1884,  il  a 
etc  saisi  a Paris  631,629  kilogrammes  de  viandes;  et  ce 
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chiflre  cnorrne  de  saisies  represente  plus  de  12,000  ope- 
rations diverses!  Vous  voyez  que  l’inspection  dcs  viandes 
n’est  point  precisement  une  de  ccs  sinecures  administra- 
tives  que  l’Europe  envie  a notre  France  bureaucratique ! 

Le  Manuel  de  Vinspecteur  des  viandes,  redige  sous 
l’habile  direction  de  M.  Villain,  nous  fournit  un  scien- 
tifique  expose  de  tous  les  caracteres  differentiels  dcs 
viandes  de  bouchcrie,  ainsi  que  les  signes  objectifs  qui 
permettent  la  division  de  la  viande  par  qualites.  11  s’oe- 
cupe  des  issues,  provenant  des  animaux  sacrifies  : peaux, 
poils,  tetes,  cornes  frontalcs  et  ungueales,  sang,  degresse, 
pieds,  contenu  des  organes  digestifs,  etc.,  etc.,  que  l’in- 
dustrie  des  cuirs,  la  literie,  la  brosserie,  les  usines  de 
noir  animal,  l’article  de  Paris,  les  fabriques  d’albumine, 
de  margarine,  de  savon,  de  colle-forte  et  d’engrais  uti- 
lisent  journellement.  Rien  ne  se  perd  dans  Pindustrie  : 
e’est  ainsi  que  la  peau  des  foetus  de  vaches  et  des  veaux 
mort-nes  sert  a faire,  parait-il,  d’excellents  souliers  pour 
enfants. . . 

L’inspccteur  des  viandes  s’occupe  egalement  dcs 
abats  ou  cinquieme  quartier,  comprenant:  les  tetes  de 
veaux  et  de  pores,  les  cervelles,  langues,  poumons  (mou), 
coeurs,  foies,  rates,  reins  (rognons),  pancreas  (fagoue), 
ris,  fraises,  vessies,  estomacs,  intestins,  mesenteres,  epi- 
ploons (crepines),  mamelles  (tetines),  pieds  des  veaux, 
moutons  et  pores.  Ces  abats  sont,  du  reste,  frequem- 
ment  saisis,  pour  cause  d’avaries  ou  de  maladies  para- 
sitaires  et  autres. 

Les  viandes  fournissant  le  plus  grand  nombre  de 
saisies,  sont  celles  d’animaux  ayant  succombe  a des 
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inflammations  ( viandes  Jievreuses),  a la  phtisic  tuber- 
culeuse,  au  charbon,  aux  accidents  de  la  parturition, 
a l’asphyxie  et  au  meteorisme,  au  surmenage  ou  fievre 
dc  fatigue.  Les  animaux  etiques  (viandes  maigres),  les 
hydropiques,  les  moutons  atteints  de  cachexie  aqueuse 
(pourriture),  sont  egalement,  sauf  exceptions  rares, 
retires  de  la  circulation.  On  surveille  avec  attention 
lcs  viandes  qui  renferment  les  germes  parasitaires  de 
la  trichine,  du  taenia,  etc.,  les  moutons  atteints  de  cla- 
velee  et  les  animaux  de  boucherie  suspects  d’avoir  ete 
mordus  par  un  chien  enrage. 

Les  animaux  trop  jeunes  (veaux  et  chevreaux  de 
moins  de  six  semaines)  sont  mauvais  pour  l’alimenta- 
tion  publique  et  doivent  en  etre  rejetes.  De  meme,  les 
viandes  alterees  pai  degenerescence  musculaire  ou  par 
les  influences  atmospheriques,  les  mouches,  etc.;  enfin, 
les  viandes  d’animaux  medicamentes.  La  vente  de  la 
viande  de  cheval  est  reglementee  par  une  ordonnance 
de  police  de  1866.  Mais  cette  consommation  n’a  point 
pris  encore  une  bien  grande  extension.  Ce  sont  les 
fabriques  de  saucissons  communs  et  celles  des  peptones, 
qui  absorbent  actuellement  la  plus  grande  partie  des 
chevaux  abattus.  Toutefois,  la  viande  de  cheval  est 
nourrissante  et  agreable.  Elle  a rendu,  a nos  epoques 
maudites  de  guerre  et  de  disette,  les  plus  grands  ser- 
vices, depuis  la  bataille  d’Essling,  a la  suite  de  laquelle 
notre  illustre  Larrey  faisait  faire,  dans  des  cuirasses, 
la  soupe  au  cheval , pour  les  6,000  blesses  enfermes 
dans  l’ile  Lobau,  — assaisonnant,  lui-meme,  la  dite  soupe 
avec  de  la  poudre  a canon! 
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Le  chameau,  dont  la  viande  se  mange  uniquement 
en  Orient,  a un  gout  analogue  a celui  du  cheval,  et 
n’est  point,  non  plus,  a dedaigner.  Les  chairs  du  mulet 
et  de  l’ane  sont  plus  fines  peut-etre : tres  estimees  des 
anciens,  elles  sont  (bien  a tort)  peu  usitees  dans  l’ali- 
mentation  contemporaine.  La  maigreur,  la  melanose,  la 
morve,  les  accidents  graves  avec  vastes  contusions  et 
fractures,  sont  les  principales  causes  de  saisies,  pour 
les  viandes  de  solipedes.  L’hippophagie  doit  etre  en- 
couragee  par  tous  les  bons  esprits:  elle  livre  a la  con- 
sommation  une  viande  succulente,  autrefois  perdue; 
elle  obvie  aux  pretentions  toujours  croissantes  des  bou- 
chers;  elle  supprime  les  chevaux  infirmes  et  ameliore 
ainsi  l’espece  chevaline,  en  eliminant  les  mauvais  che- 
vaux. L’hippophagie  est  une  ressource  indispensable 
pour  le  pauvre  et,  pour  les  mauvais  jours,  une  mine 
alimentaire  precieuse  a exploiter. 

La  viande  de  pore,  qui  etait  la  nourriture  animale 
exclusive  de  nos  peres  les  Gaulois  et  les  Francs,  est  la 
seule  viande  vraiment  bonne  des  pieds  jusqu’a  la  tete. 
(Voir  le  classique  sonnet  de  notre  maitre  Ch.  Monselet). 
C’est  egalement  elle  qui,  salee  et  conservee,  impregnee 
de  condiments  variables,  constitue  une  branche  in- 
dustrielle  a part,  la  charcvterie.  Nous  ne  saurions  entrer 
ici  dans  les  infinis  details  des  produits  de  la  charcuterie, 
de  leur  fabrication,  de  leur  surveillance.  L’inspecteur 
des  viandes  doit  s’occuper  de  toi  l cela.  II  doit  veiller 
enfin  sur  les  volailles,  gibiers,  poissons  de  mer  et  d’eau 
douce,  crustaces,  mollusques,  grenouilles,  tortues,  etc. 

Le  bamf,  jeune  et  gras,fournit  une  viande  excellente, 
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ainsi  que  la  vache  non  epuisee  par  la  parturition  et  la 
lactation  repetees.  Tres  nourrissante  a cause  de  sa 
richesse  en  fibrine,  la  viande  de  boeuf  est,  a coup  sur, 
l’aliment  le  plus  riche  en  principes  plastiques  et  repa- 
ratcurs.  L’ordre  de  digestibility,  pour  le  bceuf  comme 
pour  toutes  les  viandes  en  general,  est  le  suivant : bceuf 
roti,  grille,  braise,  etuve,  fricasse,  frit,  en  ragout,  en  hachis, 
ct  enfin  bouilli.  Cet  ordre  est  aussi  a peu  preslememe 
pour  le  degre  de  pouvoir  nutritif. 

Antique  symbole  de  bienfaisance,  de  puissance  et  de 
fecondite,  le  bovide,  (auquel  l’Egypte  elevait  desautels, 
et  qu’adoraient,  sous  les  noms  d’Apis,  d’Isis,  d’lo,  de 
Nanda  etc,..,  les  civilisations  disparues)  (*)  nous  est 
presque  aussi  utile,  apres  sa  mort,  que  durant  sa  vie  si 
laborieuse.  La  viande  de  bceuf  est  celle  qui  est  le  plus 
completement  chylifiee  et  qui  laisse  dans  l’intestin  le 
moins  de  residus  : ce  qui  explique  pleinement  l’aphorisme 
hippocratique  : < carnes  bubulce  alvum  sistunt.  » C’est 
l’aliment  substantiel,  l’aliment  de  force  par  excellence, 
celui  qui  lutte  le  mieux  contre  la  misere  physiologique, 
qui  remedie  le  plus  surement  a l’appauvrissement  du 
liquide  sanguin.  Le  principe  savoureux  de  ses  muscles 
constitue  vraiment  la  quintessence  alimentaire,  le  nutri- 
ment le  plus  capable  de  fa* re,  a son  tour,  de  la  chair. 
Les  parties  les  plus  succulentes  du  bceuf  sont : le  filet, 
le  contrefilet,  l’entre-cote  et  l’aloyau : elles  sont  juste- 
ment  estimees  en  cuisine. 

(>)  La  ceremonie  du  bceuf  gras,  tombee  depuis  peu  en  desu- 
etude, etait  un  reste  de  ce  culte  traditionnel  populaire  pour 
l’animal  bienfaisant  par  excellence. 
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Le  veau , plus  riche  en  gelatine,  mais  fournissant  un 
roti  tres  digestible,  ne  doit  pas  se  manger  moins  de  six 
semaines  ou  deux  mois  apres  sa  naissance.  C’est  le  type 
de  la  viande  blanche  ou  albumineuse  : moins  nourrissante 
que  la  viande  rouge,  et  laxative  par  sa  gelatine,  qui  ne 
fait  que  traverser  le  tube  digestif  elle  convient  aux 
estomacs  irritables  des  sujets  faibles,  delicats,  irritables, 
sedentaires.  C’est  la  viande  favorite  des  femmes  et  des 
cnfants,  et  celle  qui  convient  le  mieux,  en  general,  a leurs 
organismes  particuliers,  auxquels  nuirait  une  alimentation 
carnee  trop  forte.  Plus  encore  que  pour  le  boeuf,  le 
rotissage  est  pour  le  veau,  le  plus  parfait  des  precedes 
culinaires  : il  doit  etre  pousse  jusqu’a  la  cuisson  complete. 

Le  mouton  possede  des  fibres  musculaires  charnues 
riches  en  principes  aromatiques,  digestibles  et  restaurantes : 
il  doit  etre  age  de  cinq  ans  au  moins  pour  avoir  toutes  ces 
qualites.  La  richesse  de  sa  graisse  en  stearine  la  rend  assez 
indigeste  pour  etre  rejetee  du  regime  des  dyspeptiques. 

Le  pore  est,  au  contraire,  estime  surtout  pour  sa  graisse, 
eminemment  assimilable.  Le  role  du  lard  dans  l’alimen- 
tation  humaine  est  prodigieux  : le  campagnard  n’a  long- 
temps  connu  que  la  classique  soupe  au  lard,  en  fait  de 
regime  carne.  L’ouvrier  des  villes  se  nourrit  plus  souvent 
de  jambon  que  de  bifteck.  (’) 

A propos  de  la  charcuterie,  remarquons,  avec  M.  Vil- 
lain, que  souvent  les  condiments  masquent  l’odeur 

(‘)  Le  jambon  de  Bayonne  fame  et  sale  avec  le  sel  de  Salies 
(Bearn),  joui  d'une  reputation  meritee  qui  date  des  festins  baco- 
niques  du  raoyen-age.  Il  rend  aux  estomacs  fatigues  les  plus 
signals  services. 
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nauseabonde  et  la  fraicheur  douteusc  de  ces  preparations 
si  popalaires.  C’est  ainsi  que  certaines  saucisses  avariees, 
riches  en  microbes  et  en  alcaloides  animaux  (ptomaines) 
ont  cause  de  graves  accidents  d’empoisonnement,  recem- 
ment  etudies  en  Allemagne  sous  le  nom  de  botulisme. 

La  viande  et  le  boudin  des  pores  non  chatres,  ou 
nourris  avec  des  tourteaux  oleagineux,  exhale  une  odeur 
repoussante  de  bouc  ou  d’huile  ranee,  et  possede  une 
saveur  amere,  et  nauseeuse,  qui  obligent  a les  rejeter 
de  l’alimentation. 

* * 

* 

Le  chien,  dont  les  Orientaux  raffollent,  est  susceptible 
d’acquerir  un  gout  agreable,  quand  on  lui  retire  son 
alimentation  carnee.  On  l’a  bien  vu,  pendant  le  siege 
de  Paris,  ou  ces  animaux,  nourris  seulement  de  debris 
vegetaux,  finissaient  par  contracter  absolument  les  qua- 
lites  bromatologiques  des  herbivores  (Bouchardat).  La 
meme  remarque  s’applique  au  chat  et  au  rat,  dont  les 
Parisiens  de  1870  ont  fait  une  ample  consommation,  et 
dont  les  gargottes  suburbaines  utilisent  si  communement 
la  viande,  sous  les  appellations  les  plus  fantaisistes. 

Le  lapin , rongeur  domestique  du  genre  lievre,  pos- 
sede une  chair  blanchatre  et  fade,  d’assez  lourde 
digestion.  Lorsqu’il  vit  en  liberte  (lapin  de  garenne) 
ces  proprietes  bromatologiques  changent  completement 
et  s’identifient  presque  avec  celles  du  lievre,  que  nous 
decrirons  bientot.  La  chair  de  la  chevre  ressemble  assez 
a celle  du  mouton;  mais  elle  est  moins  savoureuse  et 
bien  plus  dure  a digerer. 

* * 

* 
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L’hygiene  recommande  de  bien  faire  cuire  la  viande, 
si  l’on  vcut  eviter  les  transmissions  parasitaires  ( tccnias , 
peut-etre  tuber culose ) dont  la  chair  des  animaux  peut 
etre  le  vehicule.  Le  trenia,  tres  rare  dans  l’armee,  ou 
l'on  ne  mange  guere  que  de  la  viande  bouillie  est,  au 
contraire,  devenu  d’une  frequence  extreme  dans  les 
villes,  oil  s’est  repandue  l’habitude  anti-hygienique  de 
mal  faire  cuire  la  viande.  Nous  insisterons  plus  loin 
a propos  de  la  trichinose,  sur  ce  point  capital  d’hy- 
giene  alimentaire,  que  nous  voudrions  voir  admis 
par  tous. 


CHAPITRE  XXXV 


LES  ABATS.  — LES  VOLAILLES 

cote  de  la  viande  proprement  dite,  il  nous 
faut  dire  aussi  quelques  mots  des  aba/s  au 
point  de  vue  alimentaire. 

ognotis,  riches  en  fibrine,  ne  sont  vraiment 
savoureux  et  hygieniques,  que  lorsqu’ils  proviennent 
des  jeunes  herbivores. 

Le  sang  n’est  guere  consomme  que  mele  de  graisscs 
ct  de  condiments-,  sous  le  vocable  bizarre  de  boudin. 
Le  boudin  est  un  aliment  qui  reste  de  longues  heures 
dans  l’estomac,  et  qu’il  faut  absolument  interdire  a 
tous  ceux  qui  souffrent,  plus  ou  moins,  de  cet  organe. 

Il  est  particulierement  nuisible  aux  sujets  atteints  de  * 
coliques  hepatiques:  c’est  la  un  fait  d’observation.  Le 
sang  de  veau  ou  de  mouton,  ingere  chaud  dans  les 
abattoirs,  est  parfois  utile  aux  anemiques,  aux  phtisi- 
ques,  aux  convalescents.  Mais  il  faut,  pour  cela,  que 
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leur  estomac  soit  capable  de  le  digerer,  et  c’est  preci- 
sement  ce  qui  rend  aleatoire  cette  hemato-dipsomanie, 
renouvelee  des  anciens  Romains. 

Le  foie  contient,  outre  les  principes  carnes,  des  mate- 
riaux  propres  a assurer  la  formation  du  sucre.  C’est  un 
aliment  lourd,  interdit  aux  dyspeptiques  et  aux  dia- 
betiques.  (') 

Les  fripes  (gras-double,  andouilles  etc.)  constituent 
un  aliment  graisseux  et  gelatineux  tres  nourrissant, 
mais  qui  exige,  pour  sa  complete  digestion,  l’estomac 
des  heros  de  Rabelais.  La  J raise  de  veau  (estomac  des 
jeunes  veaux)  est  beaucoup  plus  assimilable,  grace  a 
la  pepsine  qu’elle  renferme.  Nous  la  conseillons  avec 
avantage  a ces  tubes  digestifs  qui  sont  le  theatre  d'ope- 
rations  chimiques  defectueuses,  alors  qu’a  ces  memes 
tubes  digestifs  nous  defendons  expressement  les  tripes. 

La  cervelle,  riche  en  graisse  phosphoree  ( protag  on ) 
ainsi  qu’en  albumine  et  en  cholesterine,  est  un  aliment 
leger,  fait  pour  les  estomacs  delicats  et  les  convalescents. 

La  fete  de  veau,  abondante  en  gelatine  et  en  tissu 
adipeux,  ne  se  digere  qu’a  grand  renfort  de  sauce  vi- 
naigree.  Les  pieds  de  veaux  et  le  nuiseau  de  bceuf,  moins 
graisseux,  sont  de  digestion  plus  facile  en  general.  Cela 
tient  surtout  a ce  qu’ils  sont  soumis,  de  meme  que  les 
pieds  de  mouton,  a une  coction  lente  et  prolongee,  et 
releves  par  une  sauce  au  vinaigre. 

(i)  On  ne  doit  manger  que  le  foie  des  jeunes  animaux.  II  a 
besoin  d’etre  tr6s  cuit,  parce  qu'il  peut  renfermer  des  parasites. 
Son  usage  est  naturellement  mauvais  pour  les  sujets  dont  la 
fonction  biliaire  ou  la  fonction  glycog£niquc  sont  nlterees. 
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Le  ris  de  veau , pauvre  en  graisse,  abonde  en  albu- 
mine  gelatineuse,  qui  le  rend,  a coup  sur,  moins  diges- 
tible que  sa  reputation.  II  est,  en  efifet,  plutot  un  aliment 
d’estomac  robuste  qu’un  aliment  de  malade,  ainsi  qu’on 
le  croit  generalement. 

La  7 no e lie  osseuse  fournit  ses  riches  elements  gras  au 
bouillon  de  bceuf,  et  releve  la  saveur  de  certains  legu- 
mes fadasses  (le  cardon,  par  exemple).  On  doit  en 
manger  en  petite  quantite,  parce  qu’elle  constitue  une 
graisse  assez  stable  (pommades  en  parfumerie)  et  conse- 
quemment  assez  malaisee  a emulsionner  par  les  sues 
digestifs  auxquels  est  devolu  ce  role. 

La  langue  des  moutons  et  des  veaux  est  un  organe 
musculaire  delicat  et  fort  digestible.  Le  coeur  est,  au 

contraire,  un  muscle  extremement  dur  a digerer. 

* 

* * 

Les  volatiles,  oiseaux  domestiques  des  basses-cours 
possedent,  lorsqu’elles  sont  jeunes,  une  chair  tendre  et 
savoureuse,  riche  en  sues  nutritifs.  Le  poulet  et  le  din- 
donneau  sont  les  types  de  cette  «viande  de  malade*, 
si  appreciee  des  gens  bien  portants.  L’oie,  le  canard  et 
la  pintade  sont  plus  durs  a l’estomac  et  ne  conviennent 
guere  qu’aux  sujets  actifs,  qui  digerent  avec  leurs  jambes. 
La  chair  du  pigeon  est  aussi  tres  nutritive;  mais  sa 
fadeur  speciale  en  fait  un  aliment  assez  lourd  et  dont 
on  se  degoute  rapidement.  Les  vieilles  volailles,  dont  la 
chair  amaigrie  ne  se  persille  plus  de  graisse  savoureuse, 
ont  les  fibres  musculaires  trop  coherentes,  pour  etre  de 
facile  digestion.  La  physiologie  experimentale  demontre, 
d’ailleurs,  pleinement,  que  la  chair  des  animaux  ne  se 
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digere  bien  qu’a  la  condition  d’etre  suffisamment  me- 
langee  de  particules  graisseuses.  De  plus  la  volaille, 
comme  toutes  les  viandes  blanches,  a absolument  besoin 
d’etre  tres  cuite : 

«Veau  mal  cuit  et  poulets  crus 

Font  cimetiires  bossus», 

affirme  un  vieux  proverbe  du  XVe  siecle. 

Vote,  artificiellement  engraissee,  finit  par  subir  une 
hypertrophie  graisseuse  du  foie,  appreciee  deja  des  Ro- 
mains,  qui  la  provoquaient  a l’aide  du  regime  des  Agues 
et  du  repos  corporel  absolu.  De  nos  jours,  le  mats  et 
le  lait  caille,  ingurgites  de  force  a ces  malheureux  pal- 
mipedes, immobilises  dans  un  carcan  et  places  dans 
une  cave,  produisent  cet  empatement  graisseux  du  foie, 
si  estime  des  gourmets,  — et  si  aime  des  medecins..  . 
pour  les  clients  qu’il  leur  procure. 

La  terrine  de  foie  gras  est  l’un  des  aliments  les  plus 
lourds  que  nous  puissions  decrire.  Elle  cause  frequem- 
ment  des  indigestions  par  les  fermentations  anomales 
que  determine  dans  nos  tubes  digestifs  cet  aliment  de 
haut  gout,  compact  et  obstruant  par  excellence.  11  faut 
manger  du  foie  gras  en  tr£s  petite  quantite,  et  comme 
hors-d’oeuvre,  au  lieu  de  le  servir,  ainsi  que  le  reclame 
sa  Majeste  la  Mode,  presque  a la  fin  du  repas,  a ce 
moment  ou  l’estomac,  dont  le  travail  digestif  s’inaugure? 
aurait  besoin  de  la  plus  grande  tranquillite. 
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CHAPITRE  XXXVI 


LA  CONSERVATION  DES  VIANDES 


OICI  succinctement  les  principals  methodes  em- 
ployees jusqu’a  ce  jour  pour  la  conservation 

des  viandes  : la  des  sic  cation,  cpii  prive  la  chair 

des  animaux  de  leurs  sues  les  plus  nutritifs  et  les  plus 
agreables,  sans  assurer  pour  autant  un  aliment  de  bonne 
qualite  et  de  saine  assimilation : — la  salaison,  dont 
l’usage  prolonge  est  fertile  en  maladies  de  tout  genre  — 
l’emploi  de  l’esprit-de-vin,  de  la  glycerine,  du  sucre,  du 
miel,  de  la  terebenthine,  de  la  creosote,  etc , tous 
passibles  de  graves  reproches  d’imperfection  ou  de  nocuite 
variable  — - le  procede  Appcrt , ou  les  viandes  sont  cuites 
d’avance,  et  qui  est  un  procede  fort  couteux,  d’ailleurs; 
enfin,  divers  autres  modes  de  conservation  moins  em- 


ployes ... 

Le  systeme  de  conservation  par  le  froid  a faitl’objet 
de  nombreuses  experiences.  Le  procede  le  plus  parfait 
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est,  a coup  sur,  celui  de  Giffard  par  lequel  on  peut 
importer  des  viandes  « ayant  tout  l’aspect,  toute  la  saveur 
et  toute  la  fraicheur  des  viandes  ordinaires  de  boucherie  ». 
Cette  proposition  est  incontestable,  et  notre  estomac  a 
souvenance  d’avoir  mange  du  filet  ayant  quatorze  mois 
et  demi  de  conservation  par  le  procede  Giffard,  et  qui 
fut  pourtant  declare  trop  frais  par  M.  Bouley,  le  regrette 
veterinaire,  dont  la  competence  en  pareille  matiere  etait 
irrecusable.  La  methode  du  «froid  rationnel*  ou  froid 
de  la  nature  (on  sait  que  la  machine  Paul  Giffard  produit 
un  froid  intense  uniquement  par  la  detente  de  l’air)  est 
d’ailleurs  en  pleine  voie  de  prosperity,  et  la  « Giffard 
patent  freezing  Company*  a plusieurs  navires  faisant 
commerce  avec  l’Amerique. 

Les  premiers  essais  pratiques  de  conservation  par  le 
froid  ont  ete  faits,  en  France,  par  un  homme  aussi  savant 
que  modeste,  M.  Charles  Tellier.  Chacun  se  rappelle 
l’histoire  du  fameux  Frigorifique , dont  le  cote  scienti- 
fique  a ete  irreprochable,  tandis  que  la  question  finan- 
ciere  (a  laquelle  M.  Tellier  est  reste  etranger)  a abouti, 
apres  une  serie  d’operations  malheureuses,  a une  veritable 
catastrophe.  Le  grand  avantage  des  appareils  Tellier, 
dans  la  conservation  par  le  froid,  c’est  de  donner  un 
froid  sec  et  un  courant  d’air  constant  qui  enleve  a la 
viande  son  humidite  exterieure  et  la  desseche  a sa  sur- 
face, tout  en  suspendant  a l’interieur  la  vitalite  des  fer- 
ments organiques  et  en  maintenant  la  viande  elle-meme 
« dans  une  sorte  de  lethargie.  » 

Le  procede  de  M.  Potel  nous  parait  reunir  les  con- 
ditions economiques  et  alimentaires  les  meilleures.  II 
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consiste,  nous  dit  son  auteur,  a rccouvrir  les  viandes 
crues  d’un  melange  de  glycerine,  gelatine,  tannin  et 
amidon;  ce  melange  cst  liquide  a cinquante-cinq  degres; 
il  durcit  par  le  refroidisscment.  II  suffit  ensuite  d’arracher 
l’enveloppe  hermetique  qu’il  constitue,  pour  voir,  meme 
apres  soixante  jours,  apparaitre  la  viande  dans  un  etat 
de  fraicheur  et  de  conservation  parfait.  Nous  avons 
assiste  a deux  experiences  de  M.  Potel,  l’une  devant  la 
Societe  d’hygiene,  l’autre,  plus  pratique,  au  banquet 
mensuel  de  la  Reunion  amicale  de  la  presse  scientifique. 
Les  deux  experiences  ont  ete  decisives. 

Les  procedes  conservateurs,  si  nombreux,  selon  les 
methocles  chimiques  par  salaisons,  saumure,  soufrage, 
antiseptiques  divers,  diminuent  toujours,  plus  ou  moins, 
la  valeur  de  la  viande,  dont  elles  alterent  le  gout  et  le 
pouvoir  nutritif:  ils  ne  s’appliquent  guere  qu’aux  viandes 
naturellement  dures,  qui  ne  peuvent  que  gagner  au 
marinage.  Dans  la  viande  furnee,  c’est  la  creosote  qui 
joue  le  role  conservateur,  et  c’est  meme  de  cette  pro- 
priety; qu’elle  tire  son  nom  (de  kre'as,  sozb,  je  sauve  la 
chair)  Le  boucanage  reunit  la  dessication  a Faction 
antiputride  de  la  fumee.  Le  procede  Appert  altere 
beaucoup  trop  la  fibre  musculaire,  par  la  temperature 
elevee  qu’il  necessite:  il  rend  la  viande  filandreuse  et 
peu  agreable.  De  plus,  il  est  fort  couteux. 

En  resume,  la  conservation  des  viandes  est  un  pro- 
bleme  sociologique,  dont  la  solution  ou  les  solutions 
meritent,  au  plus  haut  point,  l’ingenieuse  attention  des 
inventeurs.  Au  point  de  vue  economique,  il  est  certai- 
nernent  l’un  de  ceux  qui  touchent  de  plus  pres  au 
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bien-etre  de  tous.  De  quoi  s’agit-il,  en  effet?  11  s’agit 
de  fournir  aux  classes  aisees  et  aux  classes  pauvres 
des  viandes  fraiches;  il  faut  que  tous  les  Frangais  puis- 
sent  manger  de  la  viande,  ce  qui  est  impossible  avec  la 
production  faible  de  notre  pays  (900  millions  de  kilo- 
grammes a peine). 

Or,  en  faisant  manger  de  la  viande  aux  Frangais,  on 
augmentera  notre  richesse  nationale  et  notre  production 
agricole,  industrielle  et  commerciale.  Lisez,  a ce  propos; 
les  observations  nombreuses  du  genre  de  celles-ci,  que 
rapporte  Jules  Bedard  dans  son  traite  classique  de 
physiologie : « Les  ouvriers  employes  aux  forges  du  Tarn 
ont  ete  longtemps  nourris  avec  des  denrees  vegetales. 
On  observait  alors  que  chaque  ouvrier  perdait  en 
moyenne,  pour -cause  de  fatigue  et  de  maladie,  quinze 
journees  de  travail  par  an.  En  1833,  M.  Talabot,  depute 
de  la  Haute-Vienne,  prit  la  direction  des  forges.  La 
viande  devint  la  partie  la  plus  importante  du  regime 
des  forgerons.  Leur  sante  s’est  tellement  amelioree 
depuis,  qu’ils  ne  perdent  en  moyenne  que  trois  jour- 
nees de  travail  par  an.  La  nourriture  animale  a fait 
gagner  douze  journees  de  travail  par  homme!»  (') 

i1)  Nous  avons  assez  longuement  insiste,  an  § 2,  sur  cette 
importante  question. 
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LA  TRICHINE 


ette  grave  maladie  parasitaire  se  revele,  chez 
l'homme,  par  trois  ordres  de  symptomes: 
choleriformes  (irritation  de  l’estomac  et  de 
l’intestin),  rhumalismaux  (douleurs  des  membres,  oedeme 
de  la  face)  et  nerveux  (ressemblant,  a s y meprendre, 
a la  fievre  typho'ide).  Nos  lecteurs  savent,  pour  la  plu- 
part,  que  la  trichine,  constatee,  pour  la  premiere  fois, 
il  y a une  trentaine  d’annees,  est  une  affection  parasi- 
taire existant  probablement  de  toute  antiquite,  mais  qui 
n’a  pris  droit  de  domicile  dans  la  science  que  depuis 
les  modernes  decouvertes  micrographiques. 

Le  pore  est,  avec  le  rat,  l’animal  qui  se  trichinise  le 
plus  facilement,  surtout  dans  le  Nouveau-Monde:  car 
le  pore  trichinise  est  une  exception  en  France,  et, -a 
Paris,  une  rarete.  11  est  vrai  de  dire,  a ce  propos,  avec 
M.  Davaine,  « qu’il  y a plus  de  danger  a Paris,  en  se 
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promenant  dans  les  rues,  de  recevoir  une  cheminee 
sur  la  tete,  que  de  contracter  la  trichinose  en  con- 
sommant  de  la  viande  de  pore  d’origine  frangaise.  » 

Une  viande  trichinee  apparait  a l’ceil  nu  emaillee 
de  petits  points  blanchatres ; a la  loupe,  011  mieux  avec 
un  microscope  de  faible  grossissement  (cent  diametres 
environ),  on  apergoit  de  petites  vesicules  ovalaires,  allon- 
gees  dans  le  sens  des  fibres  musculaires  et  renfermant 
dans  leur  interieur  un  petit  ver  tordu  en  spirale.  Un 
kilogramme  de  viande  peut  renfermer  cinq  millions  de 
petites  vesicules  de  ce  genre,  qui  contiennent  elles-memes 
au  moins  une  trichine  chacune.  Les  kystes  ont  une 
assez  grande  resistance  vitale:  le  froid,  la  putrefaction, 
la  chaleur  (a  moins  de  80  degres)  ne  les  tuent  point. 
La  viande  est  ingeree;  elle  arrive  dans  l’intestin  de 
l’homme,  ou,  l’enveloppe  de  la  vesicule  une  fois  digeree 
par  les  sues  digestifs,  le  petit  ver  est  mis  en  liberte  et 
se  trouve  dans  le  milieu  favorable  a son  developpement 
complet.  Les  trichines  adultes  sont  de  sexe  different: 
elles  s’accouplent  dans  1’intestin,  et  chaque  accou- 
plement  peut  produire  42  millions  de  tres-petits 
vers,  munis  de  crochets,  qui  perforent  l’intestin  et 
vont  de  nouveau  s’enkyster  dans  la  chair  musculaire 
de  leur  hote  : il  leur  faut  environ  une  vingtaine  de  jours 
pour  arriver  de  nouveau  a l’etat  vesiculaire.  Pendant  ce 
temps,  les  parents  sont  expulses  de  l’intestin,  ou  ils  ne 
peuvent  plus  vivre  apres  leur  accouplement. 

On  congoit  les  dangers  d’un  parasite  qui  pullule  avec 
une  si  effrayante  rapidite.  L’homme  qui  a ingere  de  la 
trichine  est  en  proie  d’abord  a de  vives  douleurs  de 
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l’estomac  et  a de  violentes  coliques  intestinales;  souvent 
il  a de  la  diarrhee;  sa  face  se  boursoufle;  bientotilest 
en  proie  a des  douleurs  musculaires  atroces,  accompa- 
gnees  de  contractures  articulaires,  de  sueurs  profuses, 
etc.  La  mort  vient  terminer  ce  funebre  tableau;  le  sujet 
succombe  ordinairement  a une  broncho- pneumonie  double, 
accompagnee  d’accidents  typhoides  intenses;  parfois  e’est 
l’albuminurie  qui  termine  la  scene. 

On  congoit,  d’apres  cet  expose  symptomatique,  que 
l’on  ait  souvent  confondu  la  trichinose  avec  les  inflam- 
mations intestinales,  les  empoisonnements,  le  cholera,  la 
fievre  typhoide,  le  rhumatisme,  etc.  — Cependant,  les 
traitements  preconises  tour  a tour,  sont  impuissants  a 
amener  la  guerison  : glycerine,  calomel,  iodure  de  potas- 
sium, benzine,  picrate  de  potasse,  parasiticides  de  tous 
genres,  ont  ete  essayes  sans  succes.  On  connait  toute- 
fois  quelques  cas  de  guerison  spontanee;  mais  on  congoit 
combien  il  est  difficile  d’atteindre,  par  une  medication 
quelconque,  un  parasite  vivipare  a l’etat  de  chrysalide, 
qui  attend  patiemment  dans  les  muscles,  protege  par  une 
enveloppe  solide,  les  conditions  de  milieu  favorable  a 
son  developpement.  Aussi,  le  traitement  de  la  trichine 
chez  l’homme  se  borne-t-il  a lutter  contre  l’intensite  des 
symptomes,  apaiser  les^  douleurs,  attenuer  les  complica- 
tions, reparer  et  tonifier  les  forces  organiques,  etc. 

En  1880,  le  chiffre  d’importation  des  jambons  ameri- 
cains  atteignait  39  millions  de  kilogrammes;  cesviandes 
venaient  ameliorer  puissamment  le  triste  ordinaire  du 
pauvre,  sans  occasionner  aucun  accident  avere  sur  lequel 
pussent  s’echafauder  des  mesures  prohibitives ! Pendant 
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ce  temps,  la  Belgique  importait  34  millions  de  kilogram- 
mes de  viandes  de  pore  americaines;  l’Angleterre  et  la 
Suisse  cherchaient  aussi  dans  ces  salaisons  si  bon  marche 
(50  centimes  le  kilo)  la  plus  feconde  ressource  pour  l’ali- 
mentation  des  ouvriers,  sans  que  Ton  eut  a constater, 
dans  ces  pays,  aucune  epidemie  ressemblant,  de  pres  ou 
de  loin,  a la  trichinose. . . 

Cependant  apparait,  brusquement,  le  decret  Tirard, 
qui  lesait  si  profondement  (comme  le  de clara  a l’Aca- 
demie,  Jules  Guerin)  nos  interets  commerciaux,  sociaux 
et  economiques.  Malgre  ce  decret,  les  viandes  de  pore 
des  Etats-Unis  ne  cessent  point  d’entrer  chez  nous  par 
Liverpool,  par  Anvers,  et  surtout  par  T Allemagne  : 
neanmoins,  pas  plus  de  trichinose  qu’auparavant!  Et 
l’Allemagne,  malgre  son  armee  de  1 5,000  fonctionnaires 
qui  inspectent  les  viandes,  microscope  en  mains,  et 
grevent  annuellement,  de  40  millions  au  moins,  ses 
pauvres  ressources  budgetaires,  — l’Allemagne  continue 
toujours  a etre  trichinisee  de  plus  belle.  Une  epidemie 
epouvantable  se  developpa  a Emersleben  (Saxe) : dans 
cette  epidemie,  le  pore  americain  ne  pouvait  etre  incri- 
mine.  M.  Virchow  (l’illustre  savant  qui  a inventi  la 
trichine !)  declare  a ce  propos,  qu'il  n’y  avait  jamais 
eu,  a sa  connaissance,  un  seul  cas  de  trichine  cause  par 
les  lards  et  jambons  de  provenance  americaine  / 

La  cuisson  joue  un  role  enorme  de  prevention : la 
git  le  veritable  probleme  d’hygiene  et  de  police  sani- 
taire.  Tous  les  Saxons  malades  ou  morts  dans  la  der- 
ni&re  epidemie,  avaient  mange  du  pore  cru;  ceux  qui 
avaient  mange  leurs  viandes,  cuites  meme  pendant  cinq 
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minutes  sculcment,  n’avaient  couru  aucun  danger.  Tels 
sont  les  termes  absolus  et  precis  du  rapport  official  de 
Virchow. 

La  terreur  des  trichines  prit  naissance  en  1 88 1 , en 
France,  a la  suite  d’une  petite  epidemie  qui  atteignit 
dix-sept  personnes,  a Crespy-en- Valois.  Ces  personnes 
avaient  mange  un  pore  tue  dans  le  pays.  Une  seule 
d’entre  clles  succomba : il  n’est  rien  moins  que  certain, 
d’ailleurs,  que  ce  fut  a la  trichinose.  Voila  les  faits  sur 
lesquels  vinrent  s’echafauder  les  mesures  excessives  qui 
leserent  si  profondement,  selon  l’expression  du  regrette 
Jules  Guerin,  nos  interets  commerciaux,  sociaux  et  econo- 
miques ! Les  Beiges  ne  furent  pas  aussi  radicaux.  11s  ont 
fait  peut-etre  preuve,  au  contraire,  d’un  optimisme  un 
peu  exagere,  puisque  1’ Academic  dc  medecine  de  Bruxelles 
n’a  prescrit  aucune  mesure  a prendre.  Quant  aux  Anglais, 
leur  esprit  pratique  n’a  pas  laisse  passer  l’occasion  de 
blamer  l’excessive  severite  de  notre  gouvernement.  « II 
serait  imprudent  pour  1’Angleterre,  s’est  eerie  M.  Mun- 
della,  de  s’engager  dans  cette  voie  mauvaise,  qui  porte 
tant  de  prejudice  aux  classes  pauvres!» 

Les  viandes  trichinisees  ne  sauraient  jamais  etre  bien 
dangereuses  chez  nous,  parce  qu’en  France  on  n’aime 
pas  le  jambon  cru  (qui  n’est  guere  fait  que  pour  des 
estomacs  allemancls),  et  Ton  a l’excellcntc  habitude  de 
faire  bouillir  plusieurs  heures  les  salaisons  americaines. 
Or,  la  chaleur  tue  les  trichines,  lorsqu’clle  atteint  quatre- 
vingts  degres.  II  suffit  done  de  livrer  a l’ebullition  pro- 
longee  la  viande  trichinee,  coupee  en  morceaux  peu  epais, 
pour  etre  a l’abri  de  tout  accident;  pour  plus  de  surete, 
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on  additionne  d’un  demi-verre  de  vinaigre  le  liquide  ser- 
vant a la  cuisson;  car  l’acide  acetique  a la  precieuse 
propriete  de  tuer  les  trichines,  comme  le  fait  d’ailleurs, 
(mais  seulement  a la  surface),  la  salaison. 

La  salaison  tue  en  effet  les  trichines,  comme  l’a  de- 
montre  absolument  M.  Colin  (d’Alfort),  (un  grand  savant 
celui-la,  et  qui  ne  se  borne  pas  a des  experiences  de 
laboratoire,  non  controlees  par  la  clinique !)  Une  salaison 
bien  faite  rend  la  trichine  inerte.  Ouant  a la  garantie 
absolue,  elle  est  dans  la  cuisson.  Pour  etre  sur  qu’il  y 
ait  innocuite  complete,  il  faut  que  la  temperature  atteigne 
70  degres : un'jambon  de  taille  moyenne  doit  cuire  six 
heures  dans  l’eau  bouillante,  pour  que  le  centre  de  la 
viande  realise  ces  conditions.  En  livrant  a une  ebullition 
de  vingt-cinq  a trente  minutes,  la  viande  trichinisee  coupee 
en  morceaux  peu  epais,  on  peut  ingerer  cette  viande  sans 
mconvenient  aucun. 

Ce  qui  met  la  France  a l’abri  des  epidemies  parasi- 
taires,  ce  sont  precisement  ces  excellentes  habitudes 
culinaires.  En  France,  personne  n’aime  le  jambon  cru, 
meme  dans  les  communes  les  plus  sauvages.  En  Alle- 
magne,  les  moeurs  sont  plus  primitives  : la  viande  de  pore 
n’est  ni  salee  ni  cuite.  Elle  est  simplement  hachee,  puis 
devoree  en  tartines.  Etonnez-vous,  apres  cela,  de  voir  la 
trichinose  tuer,  en  Saxe,  des  centaines  d’individus!  Le 
contraire  serait  etonnant.  La  vraie  formule  d’hygiene  pra- 
tique n’est  done  pas  dans  la  prohibition,  qui  ne  ressortit 
qu’a  des  questions  d’ordre  politique  et  economique.  La 
vraie  formule  est  celle-ci : «Faites  bien  cuire  votre  viande, 
et  moquez-vous  de  la  trichine ! » 
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Void  la  conclusion  generale  de  ce  chapitre  un  peu  long: 

« En  aucun  cas,  les  mesures  contre  la  trichme  ne 
doivent  elre  prohibitives  ». 

L’hygiene  ne  saurait,  d’ailleurs,  entrer  sans  danger, 
dans  cette  voie  dc  repression  et  de  reglementation  a 
outrance!  II  est  bien  certain,  d’une  part,  que  les  Ame- 
ricains  n’ont  point  hesite  longtemps  a comprendre  que 
leurs  viandes  seront  attentivement  surveillees  par  les 
gouvernements,  et  qu’il  est  de  leur  interet  de  ne  pas 
preparer  de  viande  trichinee.  D’autre  part,  la  Republique 
peut  tres  bien  avoir,  pour  Pexamen  des  viandes  aux 
frontieres,  un  nombre  suffisant  d’inspecteurs  armes  de 
miscroscopes,  comme  cela  se  passe,  d’ailleurs,  en  Angle- 
terre  et  en  Allemagne.  Les  viandes  trichinees  seront 
ainsi  saisies,  et  vendues  par  le  Tresor,  pour  la  fabri- 
cation de  graisses  inferieures.  Quant  a celles  qu’on  ten- 
terait  d’introduire  frauduleusement,  elles  exposeraient 
leurs  introducteurs  aux  peines  edictees  par  le  Code 
penal  pour  la  vente  des  viandes  avariees  (’). 

(i)  Au  moment  oil  nous  ecrivons  ces  lignes  (Decembre  1887) 
on  nous  signale  de  graves  epidemies  de  trichinose  en  Thuringe 
et  a Hambourg.  Des  centaines  de  victimes  auraient  ete  con- 
statees. 


CHAPITRE  XXXVIII 


LE  GIBIER 


rillat-Savarin  a defini  le  gibier : « Les  ani- 
maux  bons  a manger,  qui  vivent,  dans  les 
bois  et  les  campagnes,  en  l’dtat  de  liberte 
naturelle  » . Cet  etat  de  liberte  donne  (on  le  con^oit)  a 
la  chair  des  animaux  des  caracteres  alimentaires  tout 
particuliers.  II  est  evident  que  la  vie  en  plein  air,  avec 
ses  inquietudes,  son  agitation,  ses  necessites,  ses  irre- 
gularites,  l’exercice  force,  la  recherche,  souvent  penible, 
de  la  nourriture,  les  dures  exigences  de  la  lutte  pour 
l’existence,  et  cette  incessante  exposition  de  l’etre  sau- 
vage  a toutes  les  vicissitudes  atmospheriques  et  mete- 
oriques;  — il  est  evident,  disons-nous,  que  toutes  ces 
conditions  creent,  pour  le  gibier,  des  modalites  de  nu- 
trition speciales.  Rien  d’etonnant  alors  que  sa  chair 
soit  plus  ferine,  plus  chaude,  plus  seche,  plus  dure, 
moins  persillee  de  graisse,  que  la  chair  des  animaux 
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domestiques;  ricn  d’etonnant  qu’clle  constitue  un  nutri- 
ment de  haut  gout,  de  fumet  varie  et  de  digestion 
parfois  difficile,  surtout  pour  les  sujets  sedentaires,  puis- 
qu’il  cst  vrai  que  l’on  digerc  avec  les  jambes,  au  moins 
autant  qu’avec  l’estomac! 

Les  caractcres  enumeres  plus  haut  nous  expliquent 
egalement  pourquoi  le  gibier  a souvent  besoin,  pour 
etre  mangeablc,  d’etre  faisande,  c’est-a-dire  ramolli  par 
un  commencement  de  putrefaction;  pourquoi  le  mari- 
nage  et  les  artifices  varies  de  l’assaisonnement  doi- 
vent  presider  a sa  preparation  culinaire ; pourquoi  enfin 
l’hygiene  commande  imperieusement  l’usage  modere  du 
gibier  comme  nourriture.  II  exerce,  en  effet,  sur  les 
fonctions  digestives  une  vive  stimulation,  que  tolerent 
seuls  les  estomacs  robustes.  Un  faisandage  savant,  une 
preparation  appropriee,  et  surtout  la  precaution  contre 
l’abus  font  de  la  plupart  de  ces  viandes,  noires  et  for- 
tement  fibrineuses,  des  aliments  tres  riches  et  gene- 
rale  men  t tres  assimilables,  principalement  pendant  la 
saison  froide.  D’une  fagon  generate,  on  peut  dire  que 
le  gibier  est  plus  nourrissant  que  la  viande  de  boucherie 
et  plus  indigeste,  parce  que  sa  chair  renferme  encore 
tout  le  sang,  dont  l’animal  domestique  a ete  prive  par 
la  saignee. 

Paris  engloutit  des  quantites  colossales  de  gibier,  dans 
la  production  desc[uelles  la  France  n’entre  guere  pour 
plus  d’un  vingtieme.  L’Allemagne  nous  inonde  litterale- 
ment  de  son  gibier  a poil;  la  Russie  nous  envoie  ses 
perdrix;  la  Corse  et  les  lacs  italiens  leurs  grives  et 
leurs  becasses;  la  Hollande  et  l’Ecosse  leurs  canards  et 
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leurs  gibiers  cl’eau,  etc.  Certaines  personnes  se  croient 
obligees  de  manger  le  gibier  lorsqu’il  est  completement 
pourri.  C’est  une  habitude  tres  malsaine : on  n’irrite 
pas  en  vain  le  tube  digestif  par  ces  detritus  putrides  et 
toxiques  de  viande  avancee.  Toutefois,  cette  perversion 
du  gout  est  tellement  repandue,  que  M.  Villain,  notre 
savant  inspecteur  des  viandes,  recommande  de  ne  saisir 
que  tres  rarement  le  gibier  sur  nos  marches.  Le  public 
appreciant  tres  diversement  les  qualites  de  ces  viandes, 
les  employes  de  l’inspection  ne  devront,  dit-il,  intervenir 
«que  dans  le  cas  de  reclamations  des  acheteurs!» 

Nous  tracerons  brievement  ici  l’esquisse  bromatolo- 
gique  des  produits  de  la  chasse.  Le  sanglier,  le  chevreuil 
et  le  lievre  sont  les  principaux  representants  du  gibier 
a poil.  Le  sanglier,  cette  souche  sauvage  du  pore,  n’est 
guere  que  dans  sa  jeunesse  (marcassin)  un  aliment  riche, 
agreable  et  sain.  Sa  viande  exhale,  au  moment  du  rut, 
une  abominable  odeur  que  l’on  retrouve  plus  ou  moins, 
a l’epoque  amoureuse,  dans  toutes  les  especes  animates. 
Le  sanglier  adulte  est  sec,  coriace  et  peu  mangeable  : 
il  a besoin,  pour  etre  presente  sur  nos  tables,  d’une 
longue  cuisson  et  de  condiments  releves. 

Le  chevreuil  presente  les  qualites  alimentaires  les  plus 
variables,  selon  ses  habitudes  d’existence  et  les  localites 
oix  il  reside.  Jusqu’a  l’age  de  18  mois  environ  (faon), 
il  est  vraiment  exquis  et  de  digestion  facile,  surtout  son 
filet  et  ses  cotelettes.  A partir  de  l’age  de  deux  ans,  on 
est  force,  pour  rendre  sa  viande  acceptable,  de  la  sou- 
mettre  a un  marinage  prolonge  : et  dans  cet  etat,  le  gout 
de  chevreuil  n’existe  plus  guere!  Aussi  nos  lecteurs  ne 
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s’etonneront-ils  pas  de  la  confidence  suivante,  que  nous 
voulons  leur  faire  a l’oreille : — La  plupart  des  filets  de 
chevreuil  des  restaurants  sont  des  filets  de  cheval  marines 
(le  fait  nous  a ete  certifie  par  notre  regrette  maitre  Henry 
Bouley). 

La  viande  des  animaux  longtenrps  forces  est  mauvaise 
au  gout  et  en  meme  temps  fort  malsaine.  Le  surmenage, 
en  effet,  fait  souvent  mourir  l’animal  avant  que  le  fusil 
ne  parte.  Epuise  de  fatigue,  il  tombe,  et  il  se  produit 
alors  dans  son  organisme  des  troubles  si  profonds,  que 
sa  chair  noircit  et  se  fonce  en  couleur  (c’est  le  lievre 
charbonnier  dont  parlent  les  paysans);  le  muscle,  desor- 
ganise  par  les  phenomenes  chimiques  de  la  contraction 
exageree,  se  putrefie  avec  rapidite  et  exhale  bientot  une 
odeur  d’urine  tres  prononcee.  Ces  faits  sont  bien  con- 
nus,  puisque  l’on  n’abat  jamais  les  animaux  de  bou- 
cherie  qu’apres  les  avoir  laisses  se  reposer:  excellente 
habitude,  car  les  animaux  surmenes  donnent  une  viande 
mauvaise.  L’homme  n’est  pas  a l’abri  de  la  mort  par 
fatigue:  c’est  ainsi  que  mourut  le  Spartiate  quittant 
Leonidas  et  ses  compagnons  pour  courir  a Lacedemone  ; 
a peine  eut-il  narre  1’heroi'que  defense  des  Thermopv- 
les,  qu’il  s’affaissa  pour  ne  plus  se  relever. 

Poursuivons  notre  etude  du  gibier  a poil.  Le  lievre 
jeune  fournit  une  viande  savoureuse: 

Inter  quadrupedes  gloria  prima  lepus 

dit  le  gourmet  Martial.  Repandu  sur  toute  la  surface 
du  globe,  il  presente  des  qualites  diverses  selon  les 
pays.  Il  est  surtout  excellent  dans  les  collines  et  les 
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montagnes,  oil  sa  chair  se  parfume  de  plantes  aroma- 
tiques.  Le  levraut  des  vignes  possede  un  rable  epais  et 
succulent,  tres  apprecie  des  gastronomes.  Les  lievres 
allemands  sont,  en  general,  tres  inferieurs  comme  qualite ; 
on  les  reconnait  a leur  pelage  fauve  et  a leurs  tres 
grandes  pattes.  Le  jeune  lievre  a des  oreilles  tres 
fragiles  et  qui  se  dechirent  aisement:  il  presente, 
en°  dehors  de  l’articulation  du  carpe,  une  sorte  de 
lentille  cartilagineuse,  qui  disparait  avec  l’age.  Avec 
l’age  egalement,  le  lievre  blanchit,  surtout  dans  les 
pays  froids.  Sa  chair  est  echauffante,  coriace  et  bilieuse, 
si  l’on  peut  dire.  Elle  est  nuisible  dans  les  climats  chauds 
et  c’est  pour  cela  probablement  que  le  lievre  a ete  seve- 
rement  proscrit,  comme  animal  impur,  par  Moise,  et  plus 
tard  par  Mahomet.  II  ne  faut  pas  croire  que  la  chair  du 
lievre  gagne  en  haut  gout  a mesure  que  1 animal  vie  ill  it , 
au  contraire,  elle  se  rapproche  plutot,  par  sa  fadeur,  de 
la  chair  du  lapin  de  garenne. 

Les  representants  du  gibier  a plumes  se  mangent  sui- 
tout  a l’automne.  L’homme  les  laisse  chanter  au  printemps 
non  par  poesie  ni  par  respect  pour  leurs  amours,  mais 
parce  que  leur  gout  est  deplorable  a cette  epoque.  On 
sait  que  l’oeuvre  de  chair  est  peu  favorable,  en  general, 
a celle  des  animaux  (pour  employer  une  phrase  tinta- 
marresque). 

Les  oiseaux  carnivores,  surtout  a long  bee,  sont  moins 
delicats  au  palais  et  plus  lourds  a l’estomac  que  ne  le 
sont,  d’ordinaire,  les  oiseaux  vegetariens.  L’alouette  (mau- 
viette),  le  rouge— gorge,  le  chardonneret  et  le  bee— figue 
sont  des  morceaux  fort  recherches,  quoique  Grimod  de 
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la  Reynierc  les  surnomme  mechamment  « de  petits  fais- 
ceaux  de  cure-dents » (ce  qui  semblerait  prouver,  entre 
nous,  que  ce  grand  homme  a usurpe  sa  reputation  de 
gourmet , et  qu’il  n’etait  qu’un  gourmand  vulgaire). 

La  caille  et  l’ortolan,  qui  ont  une  grande  tendance  a 
l’cngraissement,  et  cela  malgre  une  ardeur  amoureuse 
devenue  proverbiale  (pour  la  caille,  au  moins),  consti- 
tuent des  mets  delicieux  et  tres  nourrissants,  surtout  a 
la  fin  de  l’ete,  lorsqu’ils  sont  bien  gras.  Le  vanneau, 
la  gelinotte  et  la  perdrix  sont  aussi  des  plats  savoureux, 
lorsque  l’animal  est  jeune.  Le  perdreau  trahit  sonjeune 
age  par  les  plumes  pointues  de  son  aile.  La  vieille  per- 
drix donne  aux  convalescents  un  succulent  bouillon. 
La  cliair  du  faisan  (comme  celle  de  la  perdrix)  a be- 
som d’etre  faite , et  relevee  par  les  soins  d’un  cuisinier 
habile:  si  non,  elle  est  peu  agreable. 

Les  grives,  turdiens  sauvages  omnivores,  tres  friands 
de  fruits,  gloutons  par  excellence,  s’engraissent  et  se 
saoulent  d'olives,  de  genievre,  de  jusquiame,  de  Agues 
et  de  raisins.  Devenues  obeses,  elles  meritent  l’enthou- 
siasme  du  poete  qui  s’ecriait : 

Nil  melius  turdo  ! 

en  presence  des  gras  oiseaux  que  Lucullus  cngraissait 
lui-meme  dans  ses  volieres. 

Paris  mange,  annuellement,  plus  de  cent  mille  grives, 
et  Marseille  pres  du  double,  a cause  du  voisinage  de  la 
Corse.  La  grive  est  vraiment  exquise  et  digestible  meme 
pour  l’estomac  delicat  du  convalescent.  11  en  est  de 
meme  du  merle  qui,  gras  et  delicieux  durant  vende- 
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miaire,  fait  mentir  tous  les  jours  le  fameux  proverbs 
dont  il  est  le  heros. 

La  becasse  fournit  une  chair  noire  et  ferine,  tres 
estimee  pendant  les  derniers  mois  d’hiver.  Le  faisandage 
lui  donne  un  inappreciable  fumet,  qui  met  les  gourmets 
en  joie.  La  becasse  ne  vaut  rien  pour  les  bilieux  ni 
pour  les  sujets  sedentaires  : cehii-la  seal  qui  la  tire  de- 
yr ait  la  manger,  car  il  faut  un  estomac  de  chasseur 
pour  la  bien  digerer. 

En  passant,  nous  crierons  mefiance  aux  trop  confiants 
amateurs,  qui  trouveront,  dans  les  restaurants  oil  l'on 
mange  du  cheval  pour  du  chevreuil  et  du  chat  pour 
du  lievre,  d’excellents  salmis  de  becasses  faits  avec  aes 
corbeaux ! Etonnez-vous,  apres  cela,  d’entendre  dire: 
« la  becasse,  j’en  ai  mange;  ce  n’est  pas  un  plat  bien 
fameux !....» 

La  becasse  se  mange  ordinairement  trop  faisandee. 
L’hygieniste  ne  peut  s’empecher  de  protester  contre  les 
gourmets  qui  ingurgitent  cet  oiseau  a l’etat  de  detritus 
decomposes.  V ous  n’avez  plus  le  droit,  apres  cela,  Pa- 
risiens  mes  freres,  de  blaguer  les  Chinois  friands  d’oeufs 
pourris,  ni  les  Zulus,  amateurs  de  charognes! 

L’oie  sauvage,  « faisan  des  cordonniers  » (Monselet), 
a un  gout  aromatique  et  est  assez  dure  a digerer. 
Comme  la  dinde  sauvage,  ellc  demande,  — pourparler 
le  cruel  langage  de  la  Cuisiniere  bourgeoise,  — elle 
demande  a etre  mangee  jeune.  Le  pigeon  sauvage  est 
moins  fade  que  le  pigeon  domestique;  mais  sa  viande, 
noire,  est  peu  agreable  et  souvent  indigeste.  11  en  est 
de  meme  de  la  mesange  et  de  l’etourneau,  et  nous 
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supplions  les  chasseurs  de  laisser  plutot  ces  oiseaux  a 
lcur  mission  insectivorc,  dont  se  rejouit  l’agriculture. 

Quant  aux  oiseaux  sauvages  qui  vivent  aupres  de 
l’eau,  canards  sauvages,  sarcelles,  macreuses,  poules 
d’eau,  etc.,  etc.,  leur  chair,  noire  et  spongieuse,  pre- 
sente souvent  une  odeur  nrusquee  et  une  saveur  hui- 
leuse  qui  rappellent  le  poisson  dont  ils  vivent  et  les 
marecages  oil  ils  s’ebattent.  Les  Romains,  ces  finauds 
de  la  gueule , connaissaient  bien  le  peu  de  digcstibilite 
du  canard  sauvage,  dont  ils  ne  mangeaient  que  la  poi- 
trine,  le  cou  et  la  cervelle,  ainsi  qu’en  temoigne  l’epi- 
gramrae  bien  connue  de  Martial: 

Tota  quidern  ponatur  anas;  sed  pcctore  tantuin 
Et  cervice  sapit:  catena  redde  coquo ! 

II  est  bon  d’ajouter,  pourtant,  que  le  fumet  de  ces 
oiseaux  de  careme  varie  beaucoup,  selon  la  preparation 
culinaire.  Accommodees  par  un  chef  consciencieux,  et 
convenablement  arrosees  par  de  vieux  crus,  ces  viandes 
sont  encore  tres  acceptables,  meme  pour  les  convives 
les  plus  difficiles.  Demandez  plutot  a ceux  qui  prati- 
quent,  avec  une  devotion  severe,  la  diete  quadragesi- 
male  annuellement  ordonnee  par  l’Eglise ! . . . 


CHAPITRE  XXXIX 


LE  POISSON 


|e  poisson,  dont  certains  peuples  font  leur  ali- 
mentation presque  exclusive,  comprend  d’in- 
nombrables  especes : ce  qui  rend  eminemment 
variables  (on  le  comjoit)  ses  proprietes  hygieniques.  Les 
chiffres  atleints  par  certaines  peclieries  (de  morues  et 
de  harengs  notamment)  sont  veritablement  fabuleux.  On 
sait  que  Lacepede  n’a  pas  craint  de  comparer  a 1’or 
lui-meme  l'influence  economique  et  sociale...  du  hareng!... 
Un  Parisien,  toutefois,  ne  mange  guere,  en  moyenne, 
annuellement,  qu’une  douzaine  de  kilogrammes  de  pois- 
sons.  Paris,  sous  le  rapport  ichthyophagique,  est  done 
bien  au-dessous  de  la  Rome  antique,  celle  dont  la 
« gueule  »,  au  dire  de  Juvenal,  avail  eftuise  les  mers: 
Et  jam  defecit  nostrum  mare,  dum  gula  scevit! 
Alors,  dans  les  demeures  patriciennes,  les  viviers  d’eau 
douce  et  meme  les  reservoirs  d’eau  salee  abondaient  en 


238 


Le  Poisson. 


poissons  rares  et  precieux,  que  les  Romains  excellaient 
a apprivoiser,  les  liabituant  raeme  a accourir,  a l’appel 
de  leur  nom,  chercher  leur  nourriture  raffinee.  Pour 
peindre  toute  l’estime  que  ces  peuples  avaient  vouee  a 
l’ichtyologie,  rappelez-vous  l’histoire  du  monstrueux  tur- 
bot de  Domitien,  sur  l’assaisonnement  duquel  le  Senat 
lui-meme  dut,  un  jour,  deliberer! 

Les  poissons  se  divisent  naturellement  en  deux  classes, 
ceux  de  mer  et  ceux  d’eau  douce.  Les  poissons  de  mer 
sont  les  plus  nourrissants.  On  doit  rechercher  de  prefe- 
rence ceux  qui  ont  ete  pris  loin  des  rivages,  dans  la 
haute  mer.  Quant  aux  poissons  d’eau  douce,  ils  sont 
d’autant  plus  sains  et  agreables  que  leur  milieu  est 
compose  d’eau  plus  pure  et  plus  courante.  Galien  con- 
damne  avec  raison  l’usage  des  poissons  peches  au-des- 
sous  des  grandes  villes,  ou  dans  des  eaux  marecageuses 
Le  poisson  male  est  recherche  a cause  de  sa  laitance, 
aliment  oleo-phosphore  de  haut  gout.  Mais  la  chair  du 
poisson  femelle  est,  a coup  sur,  plus  delicate.  Le  pois- 
son est,  en  somme,  un  aliment  riche,  albuminoi'de  et 
gelatineux,  salubre  aux  convalescents  et  aux  vieillards. 
Agreable  transition  entre  l’aliment  vegetal  et  laviande, 
il  fiatte  l’appetit,  il  se  digere  bien  dans  la  saison  chaude 
et  sous  les  climats  brulants.  Enfin,  il  varie  agreablement 
le  regime  de  l’habitant  des  villes,  et  repose,  au  moment 
du  careme,  la  nutrition  fatiguee  par  la  forte  nourriture 
de  l’hiver.  Le  poisson  est  moins  nourrissant,  a coup 
sur,  mais  plus  digestif  que  la  viande,  ce  qui  veut  dire 
qu’il  reste  moins  longtemps  dans  l’estomac.  Nous  excep- 
tons,  bien  entendu,  de  cette  regie,  certains  poissons 
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huileux  et  gras,  anguilles,  tanches,  et  autres  habitants 
I des  etangs  et  des  lacs. 

Le  . poisson  exige,  plus  absolument  encore  que  la 
viande,  une  fraicheur  absolue,  indispensable  condition 
de  son  gout  superieur.  Au  lieu  de  le  laisser  mourir 
lentement,  tous  les  pecheurs  devraient  imiter  la  pratique 
neerlandaise,  qui  consiste  a tuer  l’animal,  des  qu’ils 
sort  de  son  element  liquide,  en  introduisant  sous  sa 
1 queue  un  instrument  bien  aiguise.  C’est  a cause  de 
cette  pratique,  tres  probablement,  que  le  poisson  mange 
en  Hollande  est  d’un  gout  si  parfait. 

Le  poisson  se  mange  bouilli,  cuit  dans  son  jus  ou 
dans  du  vin,  roti  ou  grille,  frit  a l’huile  ou  au  beurre, 
etc.,  selon  le  gout  de  l’estomac,  et  surtout  selon  1’espece 
t employee.  Mais  en  general  sa  chair  insipide  a besoin 
d’etre  relevee  par  d’habiles  assaisonnements,  et,  comme 
He  dit  un  proverbe  de  France:  « C’est,  bien  souvent,  la 
sauce  qui  fait  passer  le  poisson. » Ouant  aux  poissons 
sales,  marines,  saures  ou  fumes,  ils  sont  ordinairement 
1 d’une  digestion  difficile.  Ils  exigent,  pour  dissocier leurs 
fibres  compactes,  le  concours  d’un  estomac  robuste  et 
eprouve.  L’abus  des  conserves  de  poissons  provoque, 
1 d’ailleurs,  des  irritations  graves  de  la  peau  et  de  l’appa- 
reil  digestif. 

Plus  encore  que  la  viande,  le  poisson  exige  egalement 
iune  cuisson  complete.  II  renferme  en  effet,  frequemment, 
lies  larves  du  taenia  (truites  des  grands  lacs)  et meme de 
11a  trichine  (brochets,  tanches).  Les  ceufs  de  brochets  et 
1 de  barbeaux  ont  souvent  occasionne  des  accidents,  ainsi 
que  certaines  especes,  redoutablement  toxiques,  des  zones 


240 


Le  Poisson. 


equatoriales.  Dans  nos  pays,  il  faut  prendre  garde  aux 
poissons  peches  a l’aidc  de  la  coque  du  Levant,  poison 
des  plus  violents : cette  peche  est,  d’ailleurs,  severement 
punie  par  les  lois.  Disons  enfin  (pour  etrc  complet)  qu  il 
ne  faut  jamais  laisser  un  enfant  manger,  setil,  du  poisson 
non  epluche,  a cause  des  accidents  graves  journellement 
causes  par  les  aretes. 

Le  poisson  prend  place  parmi  les  aliments  cerebraux,  t 
intellectuels,  pour  deux  raisons : d abord,  parce  qu  il  a 
un  pouvoir  alibile  moyen,  qui  s’adapte  bien  a 1 estomac 
delicat  des  sujets  sedentaires;  ensuite,  parce  qu  il  ren- 
ferme  une  sorte  de  graisse  phosphoree,  tres  voisine  de 
la  cerebrine  ou  nenrine , principe  immediat  que  la  chimie 
a ddcouvert  dans  le  tissu  nerveux.  C’est  au  phosphore 
egalement  que  le  poisson  doit  ses  proprietes  aphrodisi- 
aques  si  populaires.  Ecoutez  Montesquieu  {Esprit  des  lois) : 
«Les  fondateurs  d’ordres  religieux,  qui  voulurent  asservir 
k la  loi  impraticable  de  cbastete  leurs  malheureuses 
victimes  avaient  totalement  manque  leur  but,  en  leur 
prescrivant  l’usage  habituel  du  poisson. » En  effet,  si 
vous  voulez  en  croire  Brillat-Savarin,  l’usage  de  la  diete 
icbtyophagique  quadrages'male  a fini  par  donner  aux 
Cannes  une  reputation  semblable  a celle  d’Hercule  chez 
les  biles  de  Danaiis,  ou  du  marechal  de  Saxe  aupres 

d’ Adrienne  Lecouvreur ! . . . 

Mais,  revenons  a la  digestibilite  du  poisson.  Une  vieille 
remarque,  absolument  vraie,  a ete  faite  au  sujet  des 
poissons  sans  ecailles : ces  poissons  sont  tres  indigestes. 
11s  etaient,  pour  cette  raison,  interdits  aux  Hebreux  par 
la  medecine  du  Thalmud.  Au  point  de  vue  digestif,  on 
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peut  diviser  les  poissons  en  trois  grandes  classes  : ceux 
a chair  blanche  et  tendre  (merlan,  turbot,  sole),  faciles 
a digerer,  mais  peu  nourrissants;  ceux  a chair  teintee 
et  ferme  (saumon,  rouget),  bien  plus  alimentaires,  mais 
bien  moins  digestibles;  enfin,  les  poissons  a chair  grasse 
et  compacte  (anguille,  lamproie,  tanche),  qui  sont  tres 
lourds  a l’estomac  et  occasionnent  de  frequentes  indi- 
gestions. 

Parmi  les  poissons  d’eau  douce  les  plus  connus,  nous 
citerons:  l’esturgeon  des  grands  fleuves,  dont  les  ceufs 
sont  si  estimes  des  gourmets,  sous  le  nom  de  caviar  ; 
l’alose,  sorte  d’enorme  hareng  qui  remonte  l’embou- 
chure  des  fleuves  a certaines  epoques;  le  white-bait, 
hareng  microscopique  que  l’on  ne  trouve  que  dans  la 
Tamise;  la  carpe,  le  barbeau,  la  breme,  les  divers 
cyprins,  la  perche,  le  brochet,  l’ombre,  la  truite,  et 
enfin  les  poissons  limoneux,  anguille,  goujon,  lamproie, 
loche,  lotte,  tanche,  etc.  Parmi  les  poissons  de  mer, 
signalons : le  leger  et  tendre  merlan,  cette  « nourriture 
de  postilion » ; l’exquis  hareng;  l’utile  morue  (dont  la 
variete  rouge,  nuisible  et  alteree,  est  actuellement  tra- 
quee  par  nos  inspecteurs  alimentaires) ; le  delicat  anchois, 
la  sardine;  1’eperlan,  le  dauphin,  la  raie;  le  thon,  dont 
la  chair  ressemble  a s’y  meprendre,  a celle  du  veau, 
mais  est  bien  plus  dure  a digerer ; le  maquereau,  poisson 
agreable  et  nourrissant,  de  facile  digestion  lorsqu’il  n’est 
point  trop  gras;  la  sole,  la'  limande  et  le  turbot,  ces 
aliments  de  malaoes;  enfin  le  rouget,  jadis  si  vante  des 
Romains,  qu  ils  le  payaient  100  francs  la  livre,  et  le 
recherchaient  plus  encoi'G  peut-etre  que  le  congre  et 
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la  murene,  cctte  reinc  incontestee  du  triclinium  an- 
tique ! . . . 

Les  ceufs  dc  poissons  ( caviar , poutargue)  et  de  crus- 
laces  (homard)  possedcnt  unc  valeur  nutritive  considerable, 
demontree  par  les  analyses  de  Payen.  Mais  leur  action 
irritante  sur  la  peau  commande  de  n’user  qu’avec  mode- 
ration de  cet  aliment  de  haut  gout,  d’une  grande  richcsse 
en  phosphore,  et  nuisible  aux  nerveux  et  aux  herpetiques 
lorsqu’ils  en  usent  trop  largement.  Voici,  l’opinion  de 
Louis  Agassiz  sur  la  diete  ichthyophagique.  «Le  poisson, 
dit-il,  est  un  aliment  qui  rafraichit  l’organisme,  surtout 
apres  une  fatigue  intellectuelle ; ce  n’est  pas  que  son 
usage  puissc  faire  d’un  idiot  un  savant  ou  un  honime 
d’esprit,  mais  le  regime  ichthyophagique  ne  peut  qu’etre 
tres  favorable  au  developpement  de  la  cervelle  ». 

« Ohne  Phosphor,  kcine  Gedanke  »,  a dit  L.  Buchner . 
sans  phosphore,  point  de  pensee.  Le  poisson  est  done, 
pour  les  travailleurs  intellectuels,  un  aliment  precieux. 
C’est  ce  qui  fait  ecrire  mechamment,  par  l’humoriste 
Marc  Twain,  a un  jeune  auteur,  son  contemporain : i 
« Agassiz  recommande,  en  effet,  le  poisson,  aux  hommes 
d’Etat,  ainsi  qu’aux  gens  de  lettres.  Si  j’en  dois  juger 
par  le  specimen  litteraire  que  vous  me  soumettez,  je 
pense  qu’un  couple  de  baleines,  chaque  matin,  a dejeuner, 

vous  suffira,  pour  le  present » 

Un  mot  encore,  pour  terminer  cette  courte  etude  de 

l’alimentation  par  le  poisson  : 

Nous  regrettons  de  ne  pas  etre  de  l’avis  dc  M.  E.  Gil- 
lain,  inspecteur  de  la  Halle  aux  poissons  de  Paris,  qui 
pretend  cet  aliment  meilleur  le  lendemain  que  le  jour 
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clc  la  peche.  Si  certaines  grosses  especes  sont  peut-etrc 
un  peu  coriaces  a manger,  lorsqu’elles  sont  trop  fralches, 
il  n’en  est  pas  de  meme  pour  la  plupart  des  poissons. 
Tous  les  gourmets  preferent  une  sole  mangee  a Dieppe 
au  meme  poisson  mange  a Paris.  Nous  connaissons  meme 
des  personnes  qui  ne  digerent  le  poisson  de  mer  qu’a 
la  mer.  Mais  ne  discutons  pas  des  gouts . . . : si  non,  le 
lecteur  nous  citera  d’autres  amateurs,  qui  ne  mangent 
la  raie  que  lorsqu’elle  a subi  une  fermentation  ammo- 
niacale  des  plus  completes  etc...  «Et  tradidit mundum 
disputationibus ! » D’ailleurs,  1’ empire  de  la  saveur 
n’a-t-il  point,  lui  surtout,  ses  aveugles  et  ses  sourds, 
ainsi  que  Taffirmait  notre  immortel  Brillat-Savarin  ? 


CHAPITRE  XL 


LA  QUESTION  DES  MORUES  ROUGES 


!ne  circulaire  ministerielle,  en  date  du  31  De- 
cembre  1885,  interdit  brusquement  la  vente  de 

la  morue  rouge  sur  toute  l’etendue  du  territoire 

de  la  Republique.  Cet  ukase  souleva,  de  toutes  parts,  de 
si  graves  recriminations,  que  la  circulaire  dut  etre  rap- 
portee  moins  d’une  annee  apres.  Elle  lesait  de  trop 
graves  interets.  Songez  done  que  les  navires  transpor- 


tent annuellement,  en  France,  douze  cent  mille  quintaux 
de  morues  pechees,  d’avril  a septembre,  en  Islande  et 


aTerre-Neuve!  En  1885,1a  seule  ville  de  Bordeaux  en  a 
requ  pour  14  millions  de  francs,  et  elle  a exporte  en 
Espagne  et  en  Italie  150,000  quintaux  de  cet  aliment. 
Ces  chiffres  indiquent  eloquemment  toute  l’etendue  du 
prejudice  cause  au  commerce  par  une  malencontreuse 
circulaire . . . 

Malencontreuse,  elle  l’etait,  en  effet,  et  au  premier 
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chef.  Les  faits  d’accidents  survenus  par  le  fait  de  la 
morue  rouge  sont  extremement  rares,  et  ne  dependent 
pas  du  tout  de  cette  coloration,  qui  est  due  a un  cryp- 
togame particulier,  capable  de  naitre  sur  les  monies  les 
plus  saines.  Le  docteur  Mauriac  (de  Bordeaux)  a recherche 
avec  le  plus  grand  soin  tous  les  faits  d’intoxications  par 
la  morue,  dont  il  a ete  fait  mention  jusqu’a  ce  jour 
dans  la  litterature  scientifique : ils  sont  au  nombre  de  7 
ce  qui  est  vraimcnt  peu  de  chose,  eu  egard  a l'enorme 
consommation  qui  est  faite  partout  de  ce  precieux  pois- 
son!  Les  accidents  se  sont  manifestos,  avec  une  remar- 
quable  preference,  sur  des  corps  de  troupes  ou  a bord 
des  batiments  de  la  flotte,  oil  la  conservation  et  la  pre- 
paration des  aliments  laissent  (on  le  sait)  tant  a desirer. 

Toujours,  les  monies  ingerees  repandaient  une  odeur 
infecte  et  offraient  les  signes  non  equivoques  de  la 
putrefaction.  Ouant  au  rouge  de  la  morue,  il  est  abso- 
lument  indemne,  dans  tous  ces  cas,  de  pouvoir  nocif; 
l’on  peut  en  manger  sans  le  moindre  trouble  digestif, 
ainsi  que  l’ont  parfaitement  reconnu  les  docteurs  Dumas 
(de  Cette),  Carles,  Berenger-Feraud,  et  ainsi  que  le  prou 
vent  les  experiences  du  savant  veterinaire  Megnin.  Les 
morues  que  l’on  consomme  aux  Antilles  eta  la  Reunion 
sont  presque  toujours  rouges  et  il  n’en  resulte  pourtant 
aucun  inconvenient  pour  la  sante  des  populations  qui 
s’en  nourrissent  et  prOferent  meme  a la  morue  blanche 
cette  variete  dite  savmonee. 

11  n’existe  done  (le  fait  est  patent)  aucun  rapport  entre 
le  rouge  de  la  morue  et  sa  decomposition;  il  n’est  meme 
pas  prouve  que  le  champignon  parasite  hate,  en  aucunc 
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fagon,  la  putrefaction  du  poisson.  Le  rouge  de  la  morue 
vient  de  la  chaleur  humide  et  de  la  methode  de  salaison. 
Les  monies  dites  donees  dc  set  s’altcrent  plus  facilement 
que  les  autres,  tout  en  etant  d’ailleurs  (cela  est  incon- 
testable) moins  frequemment  rouges.  En  somme,  les 
precautions  hygieniques  pour  la  conservation  de  la  morue 
peuvent  se  resumer  ainsi,  d’apres  M.  Carles  : lavage  minu- 
tieux,  afin  d’enlever  toute  souillure  par  les  intestins; 
emploi  du  sel  gemme,  qui  est  exempt  de  germes  et  de 
sels  dc  magnesie  deliquescents;  lavages  et  disinfection 
par  Vacide  sulfureux  des  navires,  du  materiel  des 
secheries,  etc.,  et  ringage  final  du  poisson  a l’eau  pure...  - 
A quoi  peuvent  etre  dus,  maintenant,  les  accidents 
causes  par  la  morue  ? Ils  sont,  a n’en  pas  douter,  le  fait 
de  ces  alcaloides  cadaveriques  toxiques,  autour  desquels 
on  fait  aujourdfiiui  tant  de  bruit,  et  qui  ont  cte  etudiees  en  . 
1880  par  Selmi  (de  Bologne)  sous  le  nom  de  ptomaines . ' 
Les  ptomaines  sont,  en  effet,  tres  abondantes  dans  le 
poisson  avarie  ou  pourri,  dans  les  monies,  les  huitres,  les 
ceufs  de  barbue,  les  viandes  de  volaille,  les  escargots,  g 
fromages,  conserves,  saucisses,  etc.  ayant  subi  un  com- 
mencement de  putrefaction.  II  est  plus  que  probable  que 
les  accidents  qui  succedent  a l’ingestion  de  la  morue 
corrompue  sont  dus  a ces  ptomaines.  II  nJy  a done  aucune 
raison  de  proscrire  la  morue  rouge.  A quoi  arrive-t-on, 
du  reste,  avec  cette  manie  de  prohibition,  qui  semble 
actuellcment  faire  tourner  toutes  les  tetes  dans  les 
spheres  gouvernementales?  On  arrive,  comme  le  dit 
fort  bien  notre  savant  maitre,  le  docteur  de  Pietra  1 
Santa,  «a  l’aneantissement  progressif  des  plus  belles 
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industries  frangaises,  aux  grands  profit  ct  benefice  des 
nations  voisines ! » 

L’interdiction  de-la  morue  rouge  ne  pouvait  etre  long- 
temps  maintenue,  parce  qu’elle  se  justifiait  aussi  peu  que 
celle  des  viandes  de  pore  americaines,  et  frappait  ega- 
lement  au  coeur  les  classes  populaires,  dont  l’alimentation 
est  si  difficile.  Toutefois  les  monies  rouges  n’ont  pas  cause 
(a  beaucoup  pres)  une  panique  comparable  a la  grave 
epidemie  de  trichinophobie  de  1881  dont  nous  avons 
conte,  plus  haut,  la  pathetique  histoire.  II  sera  bon  eii 
tout  cas,  de  recommander  (comme  on  l’a  fait  pour  la 
viande  de  pore),  de  faire  subir  toujours  a la  morue  une 
cuisson  complete. 


CHAPITRE  XLI 

jj 

LES  MOLLUSQUES  — L’HUITRE  — 

LA  MOULE 

tout  temps,  l’liomme  et  l’huitre  ont  fraternise, 
i’il  est  vrai  que  la  fraternite  consiste  a se 
nanger  les  uns  les  autres!  Les  Kjcckketi- 
mcedditigs  des  cotes  du  Danemark  et  de  la  Norwege 
sont  des  agglomerations  de  coquilles,  qui  nous  montrent 
comme  les  reliefs  des  repas  prehistoriques  de  nos  ance- 
tres,  les  homines  primitifs.  Darwin  affirme,  d’ailleurs, 
que  le  singe,  (cet  ancetre  encore  plus  venerable  du 
Parisien  contemporain)  deguste  l’huitre  avec  autant  de 
plaisir  que  peut  le  faire  l’habitue  le  plus  cndurci  de  nos 
cabarets  fameux. 

Done  il  est  avere,  depuis  les  recherches  des  geolo- 
gues,  que  les  races  anciennes  qui  habiterent  les  cotes 
de  la  mer  du  Nord  puiserent  dans  le  succulent  acephale 
l’un  des  elements  primordiaux  de  leur  subsistance,  et 
peut-etre  la  principale  condition  de  leur  prolificite. 
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Dans  les  civilisations  anciennes,  Phuitre  etait  connue 
et  estimee.  Les  Grecs  la  mangeaient  avant  les  repas 
pour  stimuler  leur  appetit.  Les  Romains  avaient  en  grand 
honneur  1 'oslrcca  edulis  et  se  livraient,  avec  une  science 
profonde,  a la  culture  et  a l’engraissement  de  ce  mol- 
lusque  si  fecond.  Les  pares  de  Bales  et  du  lac  Lucrin 
fournissaient,  en  grande  quantite,  des  huitres  estimees, 
que  les  Romains,  au  dire  d’Horace,  de  Pline  et  de 
Macrobe,  mangeaient  avec  du  poivre,  du  vinaigre  etdu 
vin.  Vitellius,  qui  s’y  connaissait,  les  appela:t  nobilium 
cibus,  la  nourriture  des  grands;  pendant  ce  temps,  la 
race  de  Mo'ise  les  proscrivait  comme  impurs. 

Ici,  la  sagesse  hebraique  s’est  trouvee  certainement 
en  defaut.  L’huitre  est  un  aliment  sain,  leger,  delicat, 
a la  fois  d’un  grand  pouvoir  nutritif  et  d’une  digestibi- 
lite  aisee  : ses  inconvenients  sont  peu  frequents  et  rare- 
ment  serieux.  Chez  le  convalescent,  elle  jouit  de  la 
precieuse  propriete  de  reveiller  l’appetit  et  d’exalter  les 
forces  digestives.  Elle  empeche  le  degout  des  aliments 
qui  envahit  si  communement  l’habitant  des  villes.  Elle 
stimule  doucement  l’estomac  paresseux  du  vieillard. 
Boerhave  vantait  les  huitres  dans  la  phtisie,  et  Baster 
affirmait  qu’elles  sont  sedatives,  e’est-a-dire  calmantes 
pour  le  systeme  nerveux,  et  recommandables,  par  con- 
sequent, dans  les  nevroses  a forme  excitative  et  dans 
l’insomnie. 

II  est  tontefois  exagere  d’ecrire,  avec  ledocteurj.  Ar- 
nould,  un  maitre  en  hygiene:  « L’huitre  est  un  aliment 
de  gourmet  ou  de  malade. » Si  cela  etait  rigoureusement 
vrai,  pensez-vous  que  le  ventre  de  Paris  devorerait  annu 
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cllcment  plus  cle  300  millions  de  ces  bivalves  (150  par 
habitant)?  Pensez-vous  que  Londres  en  consommerait  . 
plus  d’un  milliard?  Verrions-nous  l’ostreiculture  et  le 
parquage  fournir  des  branches  aussi  florissantes  de  l’in- 
dustrie  et  du  commerce  contemporains? 

Les  chiffres  que  nous  avons  cites  ne  sont  rien  a cote 
de  ceux  que  nous  fourniraient  les  mercuriales  des  halles 
et  marches  en  Amerique,  ou  l’huitre  est  enorme,  et  1 
aussi  peu  chere  qu’elle  est  grasse. 

La  vraie  raison  de  ce  succes  alimentaire  de  l’huitre,  / 
e’est  qu’elle  est  un  aliment  riche,  sain  et  savoureux.  Riche  j 
par  son  albumine  et  ses  sels,  chlorures,  iodures  et  bro-  j 
mures,  phosphate  de  fer  en  particulier,  l’huitre  estemi- 
nemment  hygienique,  parce  que,  przs  en  quantite  modcrce, 
cet  aliment  se  digere  aisement,  grace  aux  sues  biliaires 
puissamment  digestifs  dont  est  penetre  l’enorme  foie  de 
l’animal.  L’eau  de  mer  que  l’huitre  contient  et  qui  est 
comme  son  veritable  milieu  interieur,  est,  en  outre,  tres 
favorable  aux  fonctions  digestives  : e’est  une  reelle  eau 
minerale  chloruree,  excitante  et  laxative  pour  le  tube 
gastro-intestinal.  Enfin,  l’huitre  est  un  aliment  incontes- 
tablement  savoureux.  Sa  saveur  toute  speciale  et  si  chere 
aux  gourmets,  lui  a valu  le  surnom  de  truffe  de  la  mer: 
elle  reside  plutot  dans  le  coussinet  que  dans  le  pourtour 
du  manteau,  et  que,  surtout,  dans  les  branchies,  ordinai- 
rement  fades  et  indigestes. 

Les  petites  huitres  sont,  en  general,  les  meilleures. 
Celles  de  Zelande,  d’Ostende,  de  Marennes  et  d’Arcachon 
sont  les  plus  estimees  des  connaisseurs,  ainsi  que  la  petite 
Cancale.  Quant  aux  portugaises,  elles  sont  riches  en  iode 
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et  en  brome : mais  leur  gout  est  singulierement  desagre- 
able.  Les  essais  de  croisement  de  ces  dernieres  huitres 
ont  ete  desastreux,  et  la  «portugaise  amelioree»  ne 
saurait,  tout  au  plus,  passer  que  pour  une  sophistication 
tres  inferieure  de  la  Marenne.  On  sait,  d ailleuis,  que, 
pour  rendre  les  huitres  vertes,  il  suffit  de  les  parquer 
quelque  temps  dans  des  fosses  bordees  de  mousses 
vertes. 

Le  genie  des  falsificateurs  s’est  arrete  a 1 escaigot 
artificial,  fait  avec  le  mou  de  bceuf,  il  ne  nous  a pas 
encore  gratifies  de  l’huitre  artificielle.  -Mais,  lassurcz- 
vous.  D’ingenieuses  ecailleres  ont  transvase  des  poitu- 
gaises  dans  des  ecailles  d’Ostende,  et  soude  les  valves 
etrangeres  avec  un  ciment  silicate!  La  fiaude  a etc 
recemment  clevoilee  par  M.  Devillard. 

L’huitre  (et  c’est  la  encore  un  de  ses  grands  avanta- 
ges  comme  aliment)  n^a  bosoin  ni  de  cuisson,  ni  d ap- 
pret,  ni  meme  d’assaisonnement  culinaire  quel  con  que. 
Elle  doit  se  manger  crue,  arrosee  d’un  vin  blanc  gene- 
reux:  quelques  gouttes  de  citron  ont  l’avantage  de  tuer 
les  vers  et  autres  animalcules  parasites  de  l’huitre.  Nos 
confreres  du  Nouveau-Monde  aiment  a prescrire  aux 
anemiques  et  aux  debiles  le  bouillon  d’ huitres.  Nous 
avouons  humblement  ignorer  ses  proprietes.  Mais  nous 
savons  certainement  que  le  mollusque  bouilli,  roti  ou 
frit,  est  indigeste. 

L’huitre  se  mange  surtout  a l’automne.  M.  Prudhomme 
l’appelle  volontiers  « l’hirondelle  de  l’hiver  »,  parce  que 
sa  vente  est  messag^re  de  la  saison  rigoureuse.  L’huitre 
est  fort  mediocre  et  cause  parfois  des  accidents  durant 
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les  mois  d’ete,  a I’epoque  de  ses  amours,  d’ailleurs  peu 
interessantes,  1’huitre  etant  hermaphrodite. 

Mais,  dans  les  enlre-deux  saisonniers  (comrne  disait 
Sydenham  parlant  de  novembre  et  d’avril)  la  chair  de 
1’huitre  est  delicieuse,  bien  meilleure  que  pendant  les 
rigueurs  de  l’hiver.  C’est  surtout  fin  automne,  qu’on 
peut  s’ecrier  avec  Albert  Morel,  un  eleve  de  Monselet: 

Tout  embaumee  encor  d'algues  et  de  gogmons, 

Paris  te  sollicite  et  Cancale  t’envoie, 

O toi  qui  fais  aimer,  6 toi  que  nous  aimon?? 

* 

* * 

La  moule,  tres  riche  en  principes  albuminoides  et 
mineraux,  est  peut-etre  plus  nourrissante  encore  que 
Thuitre.  Sa  chair  jaune  et  ferme  est  souvent  delicieuse, 
mais  toujours  lourde  et  indigeste.  La  moule  n’est  faite 
que  pour  les  estomacs  robustes.  Horace  nous  apprend 
que  les  Romains  laissaient  les  viytili  aux  tubes  digestifs 
des  proletaires.  Les  classes  dirigeantes  sont  aujourd’hui 
moins  difficiles,  et  la  moule  figure  sur  les  meilleurs  tables 
bourgeoises.  Ces  mollusques  sont,  d’ailleurs,  repandus 
sur  toutes  nos  cotes,  surtout  aux  embouchures  des  fleuves; 
mais  la  moule  est  mauvaise  lorsqu’elle  est  cueillie  dans 
un  milieu  oil  l’eau  douce  se  mele  a l’eau  de  mer.  Elle 
s’ameliore,  d’ailleurs,  singulierement  par  la  culture... 

Parfois,  chez  un  sujet  bien  portant,  deux  ou  trois  heures 
apres  l’ingestion  de  moules,  surviennent  des  frissons,  du 
mal  de  tete,  des  nausees,  accompagnes  de  soif,  d’oppres- 
sion  anxieuse,  de  faiblesse  pouvant  aller  jusqu’a  la  syn- 
cope et  meme  au  coma;  puis,  il  se  produit  des  vomis- 
sements  et  des  coliques,  une  angoisse  extreme,  souvent 
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clu  delire;  la  face  se  tumefie  et  la  peau  se  couvre  de 
plaques  rouges,  saillantes,  dechiquetees,  disseminees, 
qui  sont  le  siege  d’une  chaleur  mordicante  et  d’un  prurit 
tres  incommode.  Tous  ces  symptomes  (hatons  nous  de 
le  dire)  sont  plus  effrayants  que  graves.  A quoi  attribuer 
l’urticaire  produit  par  les  moules,  et  les  signes  d’empoi- 
sonnement  qui  accompagnent  cette  eruption?  Successi- 
vement  on  a incrimine  un  petit  crabe  veneneux,  la 
toxicite  de  la  crasse  de  mer,  du  frai  des  asteries  ou 
etoiles  de  mer;  on  a pretendu  que  les  moules  s’attachant 
aux  parois  en  cuivre  des  navires  etaient  causes  d’un 
empoisonnement  cuprique. 

Aucune  de  ces  explications  n’est  vraie.  Mais  ce  qui  est 
certain,  c’est  qu’on  ne  saurait  toujours  admettre,  pour 
expliquer  les  accidents,  une  predisposition  particuliere  de 
1’organisme.  Cette  predisposition  existe  souvent,  il  est 
vrai;  mais  il  n’est  pas  moins  vrai  qu’il  existe  des  moules 
toxiques,  et  toxiques  pour  tout  le  monde.  C’est  principa- 
lement  de  mai  a septembre  que  les  medecins  signalent 
l’empoisonnement  par  les  moules.  On  devra  done  s’ab- 
stenir  d’en  manger  pendant  cette  periode,  oil  l’hygiene 
proscrit  aussi  les  huitres.  Ouant  an  traitement  des  acci- 
dents, il  consiste  en  vomitif,  purgatif,  eau  vinaigree,  lait, 
boissons  aromatiques  chaudes,  cafe  au  rhum  potion  ou 
sirop  a l’ether,  lotions  de  la  peau  avec  l’eau  alcoolisee. 

Terminons  par  un  conseil  que  tous  nos  lecteurs  con- 
naissent,  mais  que  tous  ne  suivent  pas.  Lorsqu’on  veut 
manger  des  mollusques,  crus  ou  cuits,  ils  doivent  tou- 
jours etre  vivants  au  moment  ou  l’on  en  fail  usage  : 
e’est-a-dire  que  leurs  valves  protectrices  doivent  toujours 
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opposer  a l’instrument  qui  les  penetre  la  resistance  de 
la  vie. 

En  dehors  de  l’huitre  et  de  la  moule,  un  grand  nombre 
d’autres  mollusques  et  bivalves  sont,  plus  ou  moins, 
usites  dans  l’alimentation  humaine.  Citons  seulement, 
parmi  les  coquillages  marins:  les  mulettes  et  les  clovis- 
ses,  assez  indigestes,  les  bucardes,  les  pelerines  etc . . . , 
coriaces  et  peu  agreables. 

Parmi  les  mollusques  terrestres,  un  seul  merite  ici 
une  description,  qui  fera  l’objet  du  suivant  paragraphe : 
V escargot. 


CHAPITRE  XLII 


L’ESCARGOT 

SCARGOT  » vient,  d'apres  Charles  Toubin,  du 
bas  latin  « cargatus  » , charge  (proprement: 
l’animal  qui  porte  sa  coquille)...  C’est  un 
mollusque  terrestre,  gasteropode,  hermaphrodite,  qui 
joue,  depuis  longtemps,  son  role  dans  l’alimentation 
humaine.  C’est  ainsi  que  les  Romains  estimaient  fort 
les  escargots:  Varron  et  Pline  l’Ancien  nous  ont  laisse, 
dans  leurs  ouvrages,  les  recettes  usitees  de  leur  temps, 
pour  les  engraisser,  en  des  reservoirs  speciaux,  a l’aide 
de  la  farine  de  froment  bouillie  dans  du  vin.  — A Rome, 
ces  mollusques  etaient  le  plat  obligatoire  de  tout  festin 
funebre.  Personne  n’a  dit  pourquoi:  nous  pensons  que, 
l’escargot  se  plaisant  beaucoup  dans  les  cimetieres, 
etait  considere  par  les  anciens  comme  le  compagnon 
et  l’ami  des  morts. 

La  variete  de  beaucoup  la  plus  estimable  pour  l’ali- 
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mentation  est  « 1’ helix  pomatia  » ou  escargot  de  vigne , 
surtout  cclui  dont  la  coquille  est  roussatre,  et  que  l’on 
rencontre  en  abondance  dans  les  vignobles  de  Bour- 
gogne, Champagne,  Franche-Comte  ct  Lorraine,  L’es- 
cargot  differe,  d’ailleurs,  du  tout  au  tout,  selon  la 
qualite  des  vegetaux  dont  il  fait  sa  pature  habituelle. 
C’est  pour  cela  que  l’on  choisit  de  preference  celui  qui 
habite  les  hauteurs,  oil  le  sol  est  indemne  de  matieres 
organiques  putrides,  et  la  vegetation  notoirement  plus 
savoureuse  et  aromatique.  C’est  surtout  a la  fin  de 
l'hiver  que  l’on  fait  des  rafles  d’escargots,  alors  qu’ils 
viennent  d’etre  soumis,  durant  les  mois  rigoureux,  a 
une  diete  presque  absolue.  II  est,  d’ailleurs,  tres  im- 
portant de  parquer  ces  animaux  quelques  jours,  afin 
de  les  faire  degorger,  et  de  peur  qu’ils  n’aient  avale 
quelque  herbe  suspecte.  Faute  de  cette  precaution,  on 
constate,  assez  souvent,  des  observations  d’empoison- 
nements  graves  causes  par  ces  mollusques  nourris 
de  belladone,  de  cigue,  de  jusquiame  ou  de  datura 
stramonium:  l’helice  vigneronne  possede,  en  efifet,  un 
gout  etrange  pour  les  solanees  vireuses,  et  fait  de  ces 
plantes,  si  redoutables  pour  l’organisme  humain,  son 
regal  favori. 

La  chair  gluante  et  visqueuse  de  l’escargot  devient, 
par  la  cuisson,  coriace  et  compacte,  assez  insipide  et 
fort  lourde  a cligerer:  mais  c’est  assurement  un  nutri- 
ment azote  des.  plus  riches,  dont  notre  illustre  chimiste 
Payen  a fort  bien  mis  en  lumiere  l’importante  valeur 
comestible,  et  qui  constitue,  en  certaines  regions,  une 
ressource  alimentaire  precieuse  pour  les  pauvres.  Les 
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pauvres  ont,  heureusement,  l’estomac  robuste : ils  cligc- 
rent  fort  bien  cet  aliment  grossier,  si  pesant  aux  esto- 
macs  dyspeptiques  des  classes  dirigeantes,  qui  sont 
rarement  classes  dig er antes /.. . 

L’escargot  a besoin  d’assaisonnements : bien  apprete 
avec  du  beurre  frais,  du  jambon,  des  anchois,  du  poivre, 
de  l’ail,  du  thym  et  autres  herbes  aromatiques,  il  constitue 
un  aliment  de  haut  gout,  qui  coute,  en  somme,  assez 
cher,  et  qui  est  capable  de  figurer  sur  les  tables  les 
mieux  servies.  Dans  le  Midi,  on  assaisonne  plus  sim- 
plement  P helix  pomatia  avec  cette  sorte  de  pommade  a 
Pail,  si  cherie  des  Marseillais  sous  le  nom  d'ayoli.  Dans 
le  Midi  egalement,  les  bouillon,  sirop,  mucilage  et  pate 
d’escargots  jouissent  d’une  enorme  reputation  populaire, 
comme  medicaments  de  la  pbtisie  et  des  maladies  de 
poitrine.  C’est  probablement  a la  faveur  de  sa  viscosite 
proverbiale  et  en  vertu  de  l’imperissable  doctrine  des 
signatures,  que  notre  inoffensif  gasteropode  a usurpe 
cette  renommee,  si  universalisee  chez  les  Meridionaux 
que  l’on  a vu  le  Dr  Chrestien,  Pune  des  illustrations 
de  la  Faculte  de  medecine  de  Montpellier,  gorger  d’es- 
cargots vivants  les  malheureux  plrtisiques : repugnante 
medication,  que  nous  ne  saurions  considerer  cpie  comme 
le  plus  nauseeux  succedane  de  la  medication  vomitive  ! 


CHAPITRE  XLIII 


LES  BATRACIENS  — LA  GRENOUILLE 


les  anciens  peuples  civilises  estimaient  les 
escargots,  ils  ignoraient,  en  revanche,  les  pro- 
prietes  alibiles  de  la  grenouille:  Galien,  l’auteur 
ancien  qui  nous  a laisse  le  livre  d’hygiene  alimentaire 
le  plus  complet,  n’en  fait  aucunement  mention.  Et  cepen- 
dant,  de  nos  jours,  c’cst  assurement  l’ltalie  qui  fait  la 
plus  grande  consommation  de  ce  batracien : les  Anglais, 
qui  regardent  comme  une  bete  immonde  la  « rtzna 
esculenta  *,  devraient  bien  reserver  pour  les  Italiens  le 
sobriquet  de  *jack  frog »,  qu’ils  nous  attribuent,  si 
volontiers,  dans  leurs  caricatures.  La  consommation  des 
grenouilles  est,  en  effet,  colossale  au  dela  des  Alpes, 
surtout  pendant  le  careme  et  la  semaine  sainte... 

11  est  vrai  que  cet  amphibie  ovipai'e  carnivore  pullule 
dans  tous  les  marais  europeens:  on  le  comprendra 

aisement,  si  l’on  songe  qu’une  femellc  de  ces  animaux 
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pond  jusqu’a  1,200  oeufs.  La  grenouille  verte  est  la 
plus  estimee,  de  beaucoup : on  la  mange  surtout  a 
l’automne,  oil  elle  est  plus  grasse  comme  chair,  et  comme 
gout,  plus  delicate.  Longtemps  on  a attribue  a ce  ba- 
tracien  des  proprietes  deleteres;  et  si  nous  en  croyons 
un  curieux  passage  de  Bernard  Palissy,  on  n en  man- 
geait  point  en  France  avant  la  fin  du  seizieme  siecle. 
Aujourd’hui,’  nos  marches  debitent,  en  toute  saison,  la 
grenouille,  dont  nous  utilisons  seulement  le  train  de 
derriere,  tandis  que  nos  bons  voisins  les  Allemands 
n’en  rejettent  que  la  peau  et  les  intestins . . . 

La  rana  esculenta  possede  une  chair  blanche,  tendre 
ct  glutineuse,  d’un  gout  tres  fin,  et  d’une  digestibilite 
parfaite:  on  l’a  souvent  comparee  a celle  du  veau; 
mais  elle  renferme  moins  de  gelatine  et  se  rapproche 
plutot  du  blanc  de  poulet  comme  proprietes  alibiles. 
Trop  fraiche,  elle  est  dure  et  meme  filandreuse.  Les 
precedes  culinaires  appliques  a la  grenouille  sont:  la 
sauce  poulette,  la  friture,  apres  enrobage  dans  la  pate 
a beignet,  etc...  On  la  mange  egalement  sautee  au 
beurre,  avec  des  fines  herbes,  et  c’est  meme  ainsi 
qu’elle  est,  croyons-nous,  le  plus  digestible.  Le  bouillon 
de  grenouilles  constitue  une  tisane  rafraichissante,  bonne 
a l’estomac  des  convalescents  et  des  malades  atteints 
de  fievres  graves... 

En  somme,  la  grenouille  n’occupe  peut-etre  pas,  dans 
la  bromatologie  hygienique,  toute  la  place  que  lui 
meritent  ses  excellentes  qualites;  elle  beneficie  encore 
(tant  mieux  pour  elle !)  d'un  prejuge  assez  repandu, 
derivant,  comme  disent  les  dramaturges,  d’une  fatale 
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ressemblance.  Griinod  cle  la  Reyniere  ecrivait  a ce  sujet, 
il  y a cent  ans:  « Eh  bien ! oui,  elle  ressemblc  au  cra- 
paud : mais  un  vrai  gourmand  a-t-il  de  ces  fausses 
delicatesses?  » L’cminent  gastronome  dont  Ch.  Monselet 
a,  le  premier,  epoussete  la  memoire,  n’ignorait  proba- 
blement  pas  qu’a  la  Dominique  on  mange  les  crapauds, 
en  Perse,  les  sauterelles,  et  en  Egypte,  les  crocodiles, 
malgre  leur  desagreable  odeur  musquee...  11  savait 
peut-etre  aussi  que  les  Chinois  raffolent  des  chrysalides 
de  vers  a soie,  pendant  qu’au  Bresil  on  mange  les 
lezards,  et  a Surinam  les  reptiles  du  genre  iguanc: 

Tellement  a tout  prendre,  en  ce  monde  oil  nous  sommes, 

Le  bon  et  le  mauvais  viennent  du  gout  des  hoinmes! 


CHAPITRE  XLIV 


LES  CRUSTACES 

ES  naturalistes  decrivent  plus  de  cinq  millc  es- 
peces  de  crustaces;  mais  l’hygiene  alimentaire 
ne  revendique  guere  que  les  ecrevisses,  les 
> et  les  langoustes,  les  crabes,  les  crevettes... 

L’ecrevisse, 

Ce  succulent  temoin  de  nos  soupers  joyeux, 

se  mange  entiere,  cuite  au  court-bouillon  ou  a la  bor- 
delaise,  et  sert  egalement  a la  preparation  de  purees 
diverses,  coulis,  omelettes  aux  queues  d’ecrevisses,  et 
surtout  du  delicieux  potage-bisque,  dont  Alexandre  Dumas 
pere  a transmis  a la  posterite  la  plus  delicate  formule. 

Des  la  plus  haute  antiquite,  l’ecrevisse  a joui  de  la 
meilleure  reputation  en  hygiene.  Hippocrate  en  preco- 
nisait  surtout  1’emploi  contre  la  phtisie,  et  les  modernes 
ont  adopte  ce  jugement  du  Pere  de  la  medecine,  puisque 
hygiene  de  l’estomac.  15. 
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tons  les  animaux  entiers  font  partie  integrante  du  regime 
conscille  aux  poitrinaires,  aux  debiles  et  a tous  ceux  qui 
desirent  engraisscr.  Dioscoride  croyait  si  bien  aux  vertus 
de  ces  decapodes,  qu’il  en  conseillait  l’usage  contre  les 
morsures  des  serpents  venimeux  et  des  chiens  enrages : 
opinion  que  n’a  malheureusement  point  corroboree 
l’experience. 

Dans  la  belle  saison,  le  ventre  dc  Paris  engloutit 
j ournellement  plus  de  150,000  ecrevisses.  Certains  esto- 
macs,  appartenant  surtout  au  demi-monde,  digerent  a 
merveille  cet  aliment  cher  et  savoureux : les  ecrevisses 
de  la  Meuse,  aux  pattes  roses,  sont  reputees  les  meil- 
leures.  Leur  chair,  fade  et  compacte,  a pourtant  besoin 
d’etre  relevee  avec  force  epices  et  condiments,  et  e’est 
surtout  dans  la  sauce  que  resident  les  proprietes  exci- 
tantes  et  aphrodisiaques  proverbiales  de  ce  crustace.  II 
y a bien  longtemps  que  notre  vieux  Charron  comparait 
les  questions  politiques  aux  ecrevisses,  « oil  il  y a davan- 
tage,  disait-il,  a eplucher  qu’a  manger ».  Oue  dirait, 
de  nos  jours,  ce  profond  et  subtil  philosophe?  11  cher- 
cherait,  a coup  sur,  corame  point  de  comparaison,  un 
aliment  moins  substantiel  encore. 

L’ecrevisse  se  digere  infiniment  mieux  chaude  que 
froide,  a l’inverse  d’une  foule  d’autres  aliments.  L’abus 
de  ce  mets  de  haut  gout  determine,  surtout  chez  les 
arthritiques,  des  troubles  digestifs,  de  l’insomnie,  de 
l’urticaire.  On  voit,  sous  son  influence,  se  reveiller,  par- 
fois,  des  acces  de  goutte,  des  eruptions  eczemateuses 
assoupies:  chez  les  asthmatiques,  nous  avons  vu  egale- 
ment  les  eternuements  et  l’oppression  succeder  a l’usage 
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des  ecrevisses.  Mais,  lorsqu’on  n’en  mange  qu’avcc  mo- 
deration et  exceptionnellement,  elles  constituent  un 
aliment  fortifiant,  incisif,  tonique  et  stomachique,  capa- 
ble d'augmenter  l’appetit  et  de  solliciter  les  secretions 
du  tube  digestif,  si  utiles  au  bon  fonctionnement  de  la 
mecanique  humaine. 

11  y a plusieurs  annees  que  la  presse  retentit  de  ce 
cri  d’alarme:  L’ecrevisse  se  meurt,  l’ecrevisse  est  morte ! 
II  est  vrai  que  par  ces  temps  de  doctrines  parasitaires, 
on  a cru  reconnaitre  que  l’ecrevisse  etait  en  proie  a 
une  sorte  de  trichinose,  et  que  sa  mort  etait  causee  par 
un  ver  rongeur.  Mais,  il  resulte  d’un  concours  institue 
l’an  dernier  par  l’imperatrice  Augusta,  l’Allemagne  surtout 
ayant  souffert  de  la  mort  des  ecrevisses,  (qui  constituent 
une  partie  de  sa  richesse  agricole)  que  le  depeuplement 
des  rivieres,  malgre  tous  les  soins  de  la  pisciculture  la 
plus  eclairee,  s’accentuera  de  plus  en  plus,  a mesure 
que  les  eaux  industrielles  viendront  vicier  le  milieu 
vital  des  habitants  de  l’onde.  Observation  qui  vient 
encore  confirmer  le  theoreme  economique  de  l’antago- 
nisme  de  l’agriculture  et  de  l’industrie ! . . . 

II  existe  une  espece  marine  d 'as/acus,  qui  figure  sur- 
tout  dans  la  bouillabaisse  des  ‘Marseillais.  L’ecrevisse 
de  mer  est  bien  plus  dure  a digerer,  et  plus  dangereuse 
pour  la  peau  des  eczemateux,  que  Vastacus  fluviatilis 
meme  avec  tous  ses  assaisonnements  incendiaires. 

Le  homard  et  la  langouste  etaient  egalement  tres 
recherches  chez  les  anciens.  Les  Romains  les  man- 
geaient  flanques  d’asperges  de  Ravenne,  et  ne  les  esti- 
maient  que  lorsqu’ils  avaient  ete  cuits  vivants  et fileins, 
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au  sortir  du  vivicr.  De  nos  jours,  la  langouste  cst  plus 
en  honneur  (a  Paris,  clu  moins)  que  le  homard.  Lcs 
femelles  sont  preferables  aux  males.  La  chair  de  la 
langouste  est  blanche,  finement  rosee;  celle  du  homard 
a des  reflets  bleuatres.  On  distingue  le  male  de  la 
femellc  par  une  ventouse  caudale,  qui  sert  a le  fixer 
pendant  son  accouplement. 

La  chair  de  ces  crustaces  est  lourde,  mais  de  facile 
digestion  (quoique  on  en  dise),  a condition  d’etre  bien 
machee  et  mangee  en  petite  quantite.  Ce  sont  des  ali- 
ments de  la  saison  froide : d’abord  parce  que  l’estomac 
est  plus  puissant  en  hiver ; ensuite  parce  que  la  chaleur 
les  alterc  promptement.  Meme  lorsque  l’animal  est  vivant 
(et  il  a la  vie  dure),  sa  chair  soujfre  d’une  temperature 
elevee  et  subit  evidemment,  sous  cette  influence,  un 
commencement  d’alteration.  C’est  dans  cet  etat  que  le 
homard  et  la  langouste  peuvent  provoquer  descoliqucs 
et  des  indigestions,  surtout  chez  les  vieillards  et  les 
sujets  sedentaires.  Ouant  aux  conserves  de  homards, 
l’hygiene  ne  saurait  les  conseiller,  meme  aux  estomacs 
les  plus  robustes : il  est  rare,  en  effet,  qu’elles  soient 
preparees  honnetement. 

Notre  grand  chimiste  Payen  a montre,  par  ses  ana- 
lyses, l'enorme  richesse  nutritive  de  ces  crustaces,  si 
puissamment  azotes  surtout  dans  leurs  parties  charnues 
(queues,  pinces):  c’est  il  n’en  faut  pas  douter,  a cause 
de  cette  composition,  essentiellement  albuminoide,  qu’ils 
subissent  avec  une  si  grande  facilite  la  fermentation 
ammoniacale.  Mais  nous  le  repetons,  manges  a l’etat 
frais,  le  homard  et  la  langouste  sont  des  aliments  recon- 
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stituants  et  analeptiques.  Ils  ont  bcsoin  toutefois,  d’etre 
accommodcs  avec  une  sauce  relevce.  Eu  veritc,  nous 
le  disons  aux  cuisinicrs,  qui  n’ont  pas  volontiers  cettc 
habitude : ce  qu’il  y a de  plus  lourd  dans  la  langouste, 
c’est  votre  sauce  mayonnaise . . . 

Les  crevettes  ou  salicoques,  qui  se  plaisent  dans  l’eau 
de  mer  bien  pure,  posseclent  une  chair  dense  ct  serrce 
tres  indigeste  lorsqu’elle  est  mangee  en  certaine  quantite. 
Les  crevettes  roses,  qui  nous  arrivent  de  Cherbourg, 
sont  plus  dures  a digerer  et  bien  moins  parfumees,  du 
reste,  que  les  crevettes  grises.  Mais,  comme  la  mercu- 
riale  des  marches  les  cote  a un  prix  double,  d’inge- 
nieux  industriels  ont,  a plusieurs  reprises,  entrepris  la 
peinture  des  crevettes  grises:  les  plus  graves  accidents 
dus  au  minium  ou  au  vermilion,  ont  appele  l’attention 
(en  1874  et  en  1878),  sur  ces  ignobles  sophistications, 
qui,  heureusement,  ont  cesse  de  se  reproduire.  En 
dehors  de  ces  attentats  voulus  a la  sante  publique,  lcs 
annales  de  l’hygiene  rapportent  plusieurs  epidemies 
d’intoxication  par  les  crevettes  avariees.  C’est  ainsi  qu’a 
Amiens  en  1827,  plus  de  350  families  furent  victimes 
de  leur  gout  pour  ces  crustaces.  De  semblables  obser- 
vations ont  ete  faites  a Nantes  (1874),  a Copenhague 
(1876),  et  ailleurs  accidentellement. 

La  crevette  ne  saurait  etre  toleree  par  l’hygiene  que 
comme  un  hors-d’oeuvre,  un  aliment  stimulant  et  ape- 
ritif. Cuite  dans  l’eau  ' de  mer,  et  mangee  fraiche  en 
petite  quantite,  la  crevette  est  vraiment  capable  de 
donner  un  coup  de  fouet  a l’appetit  defaillant  des  jeunes 
filles  et  des  anemiques,  et  peut  contribuer  ainsi  a rele- 
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ver  leur  nutrition  dechue.  Mais,  mefions-nous  dc  l’abus: 
la  plupart  des  herpetiques  qui  nous  reviennent  dc  la 
mer,  avec  une  recrudescence  de  leurs  eruptions,  doivent 
a l’usage  immodere  des  poissons,  et  surtout  des  cre- 
vettes,  l’exasperation  de  leurs  maux. 

Le  crabe  est  une  nourriture  peu  estimee,  et  peu  esti- 
mable, ajouterons-nous.  Ses  fibres  serrees  resistent,  en 
effet,  a Faction  du  sue  gastrique.  Toutefois  le  tour- 
teau,  ce  homard  du  pauvre,  n’est  pas  desagreable  a 
l’estomac  du  proletaire  parisien.  Certains  crabes  sont 
veneneux  : aux  Antilles,  une  espece  terrestre  a la 

reputation  de  causer  de  mortels  accidents.  La  chaleur 
altere  promptement,  d’ailleur,  la  chair  de  tous  les 
crustaces. 

# # 

* 

Finissons  cette  courte  esquisse  bromatologique  en 
disant  quelques  mots  de  la  tortile  de  mer.  Ce  n’est 
point  un  crustace,  mais  elle  se  rapproche  des  aliments 
precedents  au  point  de  vue  de  l’hygiene.  Sa  chair, 
tendre  et  finement  grasse,  renferme  une  gelatine  delicate 
et  fort  digestible,  adoucissante  et  restaurante.  C’est  un 
aliment  exquis,  et  sans  trop  nous  avancer,  nous  croyons 
pouvoir  affirmer  que  le  « green  turtle  soup  » est  peut" 
etre  la  seule  bonne  chose  de  toute  la  cuisine  anglaise. 
C’est  un  aliment  de  malade  et  de  convalescent,  qui 
tonifie  et  remonte  les  tubes  digestifs  les  plus  affaisses. 
II  sera  it  done  a desirer  que  la  tortue  de  mer  fut  plus 
repandue  sur  nos  tables,  parce  qu’elle  est  vraiment 
nutritive  et  saine.  En  organisant  la  protection  de  ces 
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amphibies  que  nous  payons  si  cher,  on  arriverait  facile- 
ment  au  but.  Car  les  cheloniens  fourmillent  litteralement 
sur  les  bords  de  notre  Mediterranee.  Or,  chaque  femelle 
pond  annuellement  300  ceufs.  II  s’agirait  de  faire  res- 
pecter cette  interessante  progeniture  et  l’on  favoriserait 
ainsi  la  diffusion  d’un  aliment  utile. 


CHAPITRE  XLV 


NOS  BOISSONS  — L’EAU 

considerait,  a bon  droit,  l’cau  comme 
nt  primordial.  C’est  elle,  en  effet,  qui 
a tous  les  fluides  organiques  leur  base 
physico-chimique,  a tous  nos  tissus  la  substance,  la  forme, 
la  souplesse.  Enfin,  c’est  grace  a l’eau  que  s’operent, 
dans  notre  economie  tous  les  mouvements  de  nutri- 
tion qui  constituent  la  vie  elle-meme.  Le  corps  humain 
renferme  a/3  d’eau.  Plus  il  est  jeune,  plus  il  est  aqueux. 
Le  dessechement  des  tissus  est  la  preface  de  la  mort. 
« Nous  ne  sommes  qu'un  amas  d’eau,  a dit  Bordeu, 
une  espece  de  brouillard  epais,  enferme  dans  quelques 
vessies  ». 

Michel  Levy  a magistralement  resume  les  avantages 
de  l’eau  pure  en  boisson.  Elle  humecte  les  muqueuses 
des  premieres  voies,  excite  la  salivation,  amortit  la  soif, 
delaie  le  sang  et  le  rend  moins  stimulant;  calme  les 
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ncrfs,  assure  lcs  secretions,  divise  et  chylifie  lcs  aliments 
solides.  Voila  un  role  etendu! 

L’eau  froide  est  agreable  a boire.  Elle  excite  doucement 
les  parois  de  l’estomac,  sans  amener  ensuite  leur  atonic 
ou  leur  relachement.  Cette  boisson  est  la  seulc  qui  con- 
vienne  a tous  les  climats,  a toutes  les  constitutions,  et 
surtout  aux  bilieux  et  aux  nerveux.  Le  buveur  d’eau 
possede,  au  plus  haut  point,  l’equilibre  et  1’harinonie 
physiques,  la  force  et  la  fraicheur  de  l’esprit,  et  enfin 
la  puissance  virile,  qui  s’affaiblit,  peu  a peu,  chez  les 
buveurs  de  vin.  « Les  abstemes,  dit  Haller,  conservent 
longtemps  l’appetit,  l’integrite  des  sens  et  de  la 
memoire : ils  fournissent  de  nombreux  exemples  de  lon- 
gevity ». 

L’eau  est  le  breuvage  le  plus  favorable  a ceux  qui 
souffrent  d’irritations  du  tube  digestif,  d’inappetence, 
de  constipation,  de  troubles  dans  les  fonctions  de  la 
peau  et  de  l’appareil  urinaire,  < ce  grand  egout  collec- 
teur  de  l’economie  ».  Dans  les  infections  mercurielles, 
plombique,  paludeenne,  syphilitique  etc...,  l’eau  pure 
prise  en  boisson  facilite  la  depuration  et  l’elimination 
de  l’agent  toxique.  Le  corps  humain  perd  en  effet,  jour- 
nellement  plus  de  5 litres  d’eau,  par  les  divers  emonc- 
toires  (urines,  peau,  poumons  etc...) 

L’homme  boit  plus  de  trois  fois  davantage  d’eau  qu’il 
ne  prend  d’aliments  solides.  Ceux-ci,  d’ailleurs,  ne  sau- 
raient  profiter  a l’organisme  sans  celle-la,  en  vertu  de 
I’axiome : corpora  non  agunt  nisi  soluta.  On  voit  des 
individus  resister,  pendant  un  temps  fort  long,  a l’ina- 
nition,  a l’autophagie,  pourvu  qu’on  leur  laisse  boire 
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de  l’eau  a discretion  (’).  L’eau  est  le  milieu  nutritrif 
par  excellence,  l’agent  d’equilibration  de  l’assimilation, 
le  ponderateur  des  echanges  organiques  qui  constituent 
la  vie  et  qui  cntretiennent  l'integrite  de  la  sante  dans 
nos  divers  organes.  Au  dela  de  2 gr.  de  sels  par  litre, 
l’eau  est  dite  ininerale.  Mais  il  est  beaucoup  d’eaux 
minerales  susceptibles  d’etre  bues  habituellement,  sans 
inconvenient  d’aucune  sorte : le  groupe  des  eaux  de 
table,  si  important  dans  notre  pays,  remplit  certains 
desiderata  utiles  aux  habitants  des  villes,  chez  lesquels 
il  combat  l’anemie  et  la  dyspepsie,  inseparables  du 
sejour  urbain. 

Du  reste,  il  faut,  pour  realiser  ce  role  hygienique, 
boire  une  eau  absolument  pure,  non  contaminee.  Une 
foule  de  parasites  nuisibles  a 1’homme,  les  ankylostomes, 
distomes,  filaires,  taenias  etc...  peuvent  provenir  de 
l’eau  de  boisson.  Celle-ci  doit  done  etre  toujours  exper- 
tisee  au  moyen  de  la  chimie  et  de  l’analyse  microgra- 
phique,  qui,  seules,  peuvent  decider  de  la  valeur  pota- 
ble d’une  eau  de  consommation.  Le  genie  des  anciens 
avait  bien  pressenti  l’extreme  importance  de  cette  ques- 
tion hygienique  et  sociale  de  premier  ordre,  et  nous 
sommes  encore  aujourd’hui  frappes  d’etonnement,  en 
contemplant  les  reliques  des  aqueducs  Romains  et 
l’admirable  distribution  des  eaux  potables  dans  la  cite 
antique. 

Nous  ne  saurions,  n’est-ce  pas?  rester  plus longtemps 

(1)  Voir:  Stefano  Merlatti.,  histoire  d'un  jeune  ceRbre,  rap- 
portee  par  les  Drs.  E.  Monin  et  Ph.  Marechal  1887.  (Marpon 
et  Flammarion  edit.) 
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infericurs  a ces  civilisations  disparues.  Le  flambeau  cle 
la  science  a la  main,  il  nous  faut  rejeter,  bien  loin  de 
l’alimentation,  ces  eaux  corrompues  et  nuisibles,  causes 
de  tant  de  mefaits  connus  et  inconnus. 

Notre  capitale  n’a,  depuis  longtemps,  rien  a envier 
aux  autres  grandes  villes,  sous  le  rapport  des  services 
publics  de  lavage  et  d’arrosement.  II  n’en  est  pas  de 
meme  (il  faut  le  dire  hautement)  pour  les  eaux  potables, 
qui  n’offrent  pas  encore  toutes  les  garanties  requises 
par  l’hygiene  et  par  le  progres.  Rappelons  en  quelques 
mots,  les  caracteres  d’une  eau  veritablement  alimentaire. 
Elle  doit  etre  limpide,  transparente,  incolore,  inodore, 
fraiche  (ne  pas  depasser  15°  centigr.),  agreable  au  gout 
et  bien  aeree;  elle  doit  tenir  en  dissolution,  une  certaine 
quantite  d’acide  carbonique ; ne  pas  renfermer  de  matieres 
■ organiques  ni  d’ammoniaque;  elle  ne  doit  pas  avoir  plus 
de  5 decigrammes  par  litre  de  sels  mineraux  (*) ; elle 
ne  doit,  enfin,  renfermer  ni  algues,  ni  infusoires,  ni 
bacteries. 

La  souillure  des  eaux  livrees  a l’alimentation  publique 
est  une  cause  active  de  production  et  de  propagation 
des  maladies  infectieuses,  principalement  du  cholera,  de 
la  dysenterie  et  de  la  fievre  typhoide.  La  recente  en- 
quete  du  Dr  Brouardel  sur  l’epidemie  de  Pierrefonds  a, 
de  nouveau,  attire  sur  ces  dangers  l’attention  des  hy- 
gienistes.  A Pierrefonds,  le  voisinage  des  puits  et  des 
fosses  assurait,  dans  un  certain  quartier,  le  melange 

(')  L’eau  distillee  est  impropre  a l’alimentation  : Chossat  donne 
a boire  a un  pigeon  normalement  nourri  de  l’eau  distillee  au 
lieu  d’eau  ordinaire : l’animal  meurt  d’inanition  minerale. 
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permanent  cles  matieres  excrementitielles  avec  l’eau  ser- 
vant a l’alimentation.  Cette  eau  est  devenue  ainsi  le 
vchicule  d’une  grave  affection  typhique.  En  aout  et 
septembre  1886,  vingt-trois  Parisiens  habitaient,  a Pierre- 
fonds,  trois  maisons  contigues,  sises  rue  du  Bourg. 
Vingt  d’entre  eux,  dit  M.  Brouardel,  eurent  la  fievre 
typhoide.  Ouatre,  appartenant  a une  famille  universi- 
taire  bien  connue,  succomberent : trois  jeunes  filles  de 
quinze,  vingt  et  vingt-trois  ans,  et  leur  domestique,  agee 
de  vingt  ans!  Huit  de  celles  qui  ont  gueri  ont  ete  gra- 
vement  malades,  huit  furent  plus  legerement  atteintes. 
Parmi  les  trois  membres  des  families  qui  echapperent 
a l’epidemie,  l’un  ne  passa  que  vingt-quatre  heures  a 
Pierrefonds;  les  deux  autres,  ayant  remarqud  le  mauvais 
gout  de  l’eau  d’alimentation,  n’en  burent  qu’un  seul 
jour  et  firent  ensuite  usage  d’eaux  minerales... 

Cette  observation,  rapportee  en  detail  a l’Academie 
des  sciences,  renferme  en  elle-meme  les  plus  graves 
enseignements.  Elle  nous  montre  l’absolue  necessite  de 
surveiller  les  eaux  potables,  veritables  poisons,  lorsqu  elles 
renferment  en  elles  des  germes  capables  de  pulluler  dans 
l’organisme  et  de  donner  ainsi  naissance  aux  maladies 
les  plus  terribles. 

% 

* * , , 

A Paris,  il  est  necessaire  (ainsi  que  1’a  demontre  Leon 
Colin,  avec  sa  grande  competence)  de  proscrire  de  l’ali- 
mentation les  eaux  de  l’Ourcq  et  de  la  Seine,  qui  n’ont 
pas  les  qualites  que  requiert  des  eaux  potables  la  science 
contemporaine.  Paris  regoit,  en  moyenne,  par  jour, 
128,000  metres  cubes  d'eaux  de  source,  soit  50  litres 
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par  tete  d’habitant.  Cette  quantite  serait  suffisante,  s’il 
n’y  avait  pas  a defalquer  de  ce  debit  un  cinquieme 
environ  du  deficit  qu’impose  forcement  toute  manuten- 
tion  de  liquide  (fissures,  ruptures  de  conduits,  jeux  des 
robinets,  etc.);  de  plus,  la  reduction  des  sources  pendant 
la  saison  chaude,  et  surtout  l’utilisation  de  la  pression 
des  eaux  pour  le  jeu  des  ascenseurs  et  des  bouches 
d’incendies,  diminuent  notablement  encore  la  quantite 
d’eau  potable  assuree,  depuis  trente  ans,  par  la  cana- 
lisation des  sources. 

II  n’y  a qu’un  rernede  possible  a ces  desiderata: 
e’est  la  double  canalisation.  Chaque  raaison  parisienne 
devrait  recevoir;  d’une  part,  1 eau  a boiie,  et,  dautie 
part,  l’eau  servant  aux  autres  usages  domestiques.  Un 
rationnement  de  l’eau  potable  serait  assurement  moins 
antidenrocratique  que  l’inegalite  actuellenrent  legnantc. 
Malheureusement,  les  hommes  competents  (et  le  regiette 
Coucbe,  entre  autres)  declarent  qu’une  double  colonne 
distribute  a l’interieur  des  immeubles,  est  chose  irre- 
alisable,  principalement  a cause  du  manque  de  pression 
des  eaux  communes. 

Devant  ce  non  possunuis  des  ingenieurs,  les  hygie- 
nistes  n’avaient  plus  qu’un  plan  , a proposer.  C ctait  dc 
procurer  a Paris  assez  d’eau  de  source  pour  tous  les 
usages : unite  d’eau,  mais  distribution  exclusive  d eau 
de  source  canalisee.  Malheureusement  encore,  nous 
sommes  loin  de  voir  se  realiser  cet  allechant  programme: 
M.  Alphand  affirme,  en  effet,  que  les  travaux  de  deri- 
vation des  nouvelles  sources  de  Verneuil  et  de  la  \ igne 
ne  pourront  commencer  avant  une  annee. 
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D’apres  les  conclusions  de  la  commission  parisienne 
municipale  des  eaux  potables,  il  n’y  a que  20,000  maisons 
(un  peu  plus  du  quart  des  maisons  de  Paris)  qui  ne 
soient  pas  abonnees  aux  eaux  de  la  Dhuys  et  de  la 
Vanne.  Mais,  ces  maisons  comprennent  la  plus  grande 
partie  de  la  population,  et  la  plus  miserable,  celle  oil 
les  epidemies  viennent  sans  cesse  puiser  leurs  forces  et 
pour  ainsi  dire  leur  existence  elle-meme!  Quant  a l’eau 
de  Seine  (que  l’administration  nous  donne  parfois  en 
echange  des  eaux  de  sources)  elle  a beau  nous  venir 
de  l’usine  d’lvry,  en  amont  de  Paris,  elle  n’en  est  pas 
moins  souillee  de  dejections,  eaux  d’egouts  et  residus 
industriels.  Mais,  si  cette  eau  d’lvry  n’a  pas  les  qualites 
d une  bonne  eau  potable,  elle  possede,  en  revanche,  la 
puissance  de  jet  voulue  pour  qu’on  l’utilise  aux  jeux 
des  ascenseurs  et  des  bouches  d’incendie.  Que  ne  le 
fait-on  au  lieu  de  gaspiller  l’eau  de  source  pour  ces 
usages  ? 

Les  hopitaux  et  les  ecoles  de  Paris  vont  etre,  nous 
assure-t-on,  prochainement  dotes  d’eaux  pures. 

Quant  aux  casernes,  qui  sont  frequemment  visitees 
par  la  fievre  typho'xde,  on  a bien  fait  d’activer  les  nego- 
ciations  entre  la  Ville  et  les  hopitaux  militaires,  afin 
que  tous  nos  soldats,  dignes  a tous  egards,  comme  le 
dit  excellement  M.  Colin,  « d’une  semblable  largesse*, 
puissent  boire  la  meilleure  eau  de  Paris,  l’eau  de  la  Vanne. 

Les  conclusion,  de  la  commission  sont  : de  hater  les 
travaux  d’adduction  des  nouvelles  sources,  et  d’imposer 
l’abonnement  obligatoire  aux  proprietaires;  de  resilier 
les  abonnements  aux  eaux  infectes  de  l’Ourcq,  pour  le 
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service  prive;  de  prelever,  sur  le  nouvel  emprunt,  les 
somraes  necessaires  pour  l’eau  des  ecoles;  d’elever  enfin 
des  bornes-fontaines  alimentees  en  eaux  de  sources,  a 
l’entree  des  casernes  de  Paris,  en  attendant  que  ces 
memes  eaux  puissent  etre  fournies  definitivement  a l’in- 
terieur  des  dites  casernes. 

On  ne  saura.it  trop  approuver  tous  ces  voeux;  on  ne 
saurait  trop  vite  les  realiser.  La  salubrite  des  eaux 
potables  est,  en  effet,  la  base  de  l’alimentation  rationnelle 
de  Paris. 


CHAPITRE  XL VI 
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ette  eau  artificielle  tire  son  nom  de  ce  fait 
que,  primitivement,  on  la  suscita  comme  une 
imitation  d’une  eau  naturelle  de  Seitz  ou  Set- 
ters, jadis  a la  mode,  rnais  qui  a aujourd’hui  deserte 
nos  tables.  L’eau  de  Seitz  artificielle  n’a,  d’ailleurs, 
rien  de  commun  avec  son  illustre  homonyme  du  duche 
de  Nassau,  puisqu’elle  n’est  que  de  l’eau  naturelle  plus 
ou  moins  chargee  d’acide  carbonique.  Jusqu’a  l’epoque 
du  cholera  de  1832,  elle  fut  releguee  dans  l’officine  du 
pharmacien.  Elle  en  sortit  a cette  epoque,  et  devint 
une  boisson  hygienique  de  plus  en  plus  repandue,  sur- 
tout  apres  l’invention  du  siphon  (1839),  en  abaissa 
le  prix  d’une  maniere  notable.  Nous  ne  pouvons  nous 
etendre  ici  sur  les  procedes  actuels  de  fabrication  : 
nous  dirons  seulement,  d’apres  le  Journal  d' hygiene, 
que  Paris  possede  plus  de  80  fabriques  d’eau  de  Seitz 
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et  que  la  France  en  consomme  annuellement  environ 
ioo  millions  de  siphons,  representant  30  millions  de 
francs. 

L’eau  de  Seitz  a,  lorsqu’elle  est  bien  preparee,  un 
aspect  limpide  et  effervescent;  elle  cause  a la  bouche 
une  sensation  fraiche,  acidulee,  agreable;  a l’estomac, 
une  chaleur  douce  et  une  impression  generate  de 
remontement  et  de  bien-etre.  Lorsqu’elle  est  prise  en 
abondance,  elle  amene  une  legere  excitation  ebrieuse, 
accelere  le  pouls  et  donne  une  tendance  au  sommeil. 
Mais  a dose  normale,  elle  exciterait  plutot  les  systemes 
nerveux  et  musculaire. 

Sur  1 estomac,  l'action  de  l’eau  gazeuze  est  d’abord 
stimulante,  ce  qui  la  rend  utile  dans  la  dyspepsie  ato- 
nique  avec  pesanteur  au  creux  de  l’estomac.  Elle  calme 
fort  bien  l’etat  nauseeux,  si  frequent  en  ete;  ingeree  a 
petites  doses  et  glacee,  elle  arrete  les  vomissements, 
calme  la  souffrance  gastrique  et  precipite  la  digestion 
languissante.  Enfin  elle  augmente  les  secretions  et  excre- 
tions, fluidifie  la  bile,  excite  l’appetit  et  regularise  les 
evacuations  alvines,  soit  qu’elle  augmente  la  secretion 
des  sues  gastro-intestinaux,  soit  qu’elle  excite,  dans  les 
diverses  portions  du  tube  digestif,  les  mouvements  a 
la  faveur  desquels  s’operent  les  phenomenes  si  com- 
plexes de  la  digestion. 

Mais  e’est  surtout  au  point  de  vue  de  l’hygiene  pri- 
vee  et  publique  que  les  eaux  de  Seitz  artificielles  ont 
une  importance  primordiale,  et  qui  justifie  bien  leur 
succes  general  toujours  croissant,  et  leur  remarquable 
generalisation  dans  les  grands  centres.  A Paris  notam- 
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ment,  ou  les  eaux  sont  souvent  peu  aerees  et  naturel- 
lement  disposees  aux  fermentations  organiques,  surtout 
en  6te,  l’eau  de  Seitz  rend  de  grands  services,  en  em- 
pechant  ou  en  rcstreignant  la  diarrhee  des  grandes 
chaleurs,  qui  est  souvent  premonitoire  de  la  dysenteric 
et  de  la  fievre  typhoide.  C’est  que  l’acide  carbonique 
est  un  admirable  agent  anliseptique,  comme  on  dit 
aujourd’hui,  — e’est-a-dire  qu’il  s’oppose  a la  decompo- 
sition et  a la  putrefaction  des  eaux,  en  tuant  les 
vibrions  et  ferments  qu’elles  renferment. 

L’eau  de  Seitz  est  done  d’une  grande  utilite,  surtout 
sur  la  table  des  travailleurs,  qui  peuvent  trouver  en  elle 
une  boisson  dont  ils  peuvent  user  avec  avantage  pour 
calmer  la  soif,  exciter  l'appetit,  attenuer  la  debilitation 
estivale,  et,  selon  le  mot  de  Bouchardat,  « fortifier  l’es- 
tomac  sans  l’irriter».  En  ne  supprimant  pas  la  saveur 
des  vins,  en  rehaussant  meme  souvent  le  gout  des 
boissons  les  plus  mediocres,  l’eau  de  Seitz  fait  plus  (on 
l’a  dit  avant  nous)  pour  reprimer  l’alcoolisme,  que  toutes 
les  societes  de  temperance.  Ne  serait-ce  que  pour  cela, 
on  doit  favoriser  l’industrie  des  eaux  gazeuses  artificielles 
pour  pouvoir  abaisser  encore  leur  prix,  peu  eleve  cepen- 
dant,  et  les  rendre  ainsi  vraiment  accessibles  a tous. 

Mais  il  importe,  si  l’on  veut  que  l’eau  de  Seitz  reste 
une  boisson  populaire  bienfaisante  et  eminemment 
hygienique,  que  sa  fabrication  soit  controlee  soigneuse- 
ment.  De  cette  maniere,  chacun  pourra  avec  profit,  et 
sans  aucun  danger  « calmer,  selon  le  mot  du  bon  Plu- 
tarque,  les  ardeurs  de  Bacchus  par  le  doux  commerce 
des  Nymphess. 


CHAPITRE  XLVII 


LES  BOISSONS  FERMENTEES  USUELLES 
— LE  YIN 


A fermentation  du  fruit  de  la  vigne  dedouble 
le  sucre  du  raisin  en  alcool  et  en  acide  car- 
bonique.  L’alcool  reste  dans  le  vin,  qui  en 
contient  de  6 a 30  p.  1000,  et  l’acide  carbonique  se  degage. 
La  composition  chimique  des  vins  est  aussi  variable  que 
les  innombrables  crus  auxquels  ils  appartiennent.  Les 
procedes  de  vinification  sont,  d’ailleurs,  tres  perfection- 
nes  aujourd’hui  : il  n’y  a aucune  analogie  entre  les  vins 
que  nous  buvons  de  nos  jours  et  ceux  que  buvaientnos 
aieux  (nous  ne  parlons  pas,  bien  entendu,  des  sophisti- 
cations; nous  ne  parlons  que  des  vins  naturels). 

Oue  dire  des  vins  que  buvaient  les  anciens  ? Les  Grecs 
et  les  Romains  se  servaient  d’extraits  mous  ou  sirupeux, 
assez  analogues  a ceux  que  M.  Girard  obtient,  tous  les 
jours,  dans  ses  analyses  du  Laboratoire  municipal.  11s 
prenaient  une  cuilleree  de  ces  extraits,  qu’ils  delayaient 
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dans  l’eau  chaude.  Plus  tard,  ils  obtinrent  des  compo- 
sitions plus  liquides : les  vins  de  Lesbos,  d’Ephese,  de 
Chio,  le  Falerne  et  le  Sorrente  etaient  des  produits  tres 
alcooliques,  melanges  de  miel  ou  de  resines,  comme  on 
le  fait  encore  aujourd’hui,  du  reste,  dans  la  Hellade 
contemporaine.  II  n’etait  pas  possible  de  boire  ces  vins 
purs  : on  laissait  cet  usage  aux  gosiers  barbares  des 
Scythes,  qui  paraissent  avoir  eu,  dans  ces  epoques  pri- 
mitives, le  monopole  du  delire  alcoolique,  si  nous  en 
croyons  Diodore  et  Herodote. 

On  peut  diviser  les  vins  en  quatre  categories  bien 
tranchees  : les  vins  spiritueux , les  vins  astringents , les 
vins  acides  et  les  vins  mousseux. 

Les  vins  spiritueux  sont,  tantot  secs,  lorsque  tout  le 
sucre  du  raisin  a ete  converti  en  alcool  (madere,  xeres, 
etc.) ; tantot  sucres,  lorsqu’ils  renferment  encore  du  sucre 
libre  (malvoisie,  banyuls).  On  appelle  vins  cuils  ceux 
dans  lesquels  la  fermentation  a ete  arretee  par  la  cuisson, 
pour  en  favoriser  le  sucrage  (malaga,  grenache).  Les  vins 
spiritueux  irritent  l’estomac  et  accelerent  la  circulation  : 
on  ne  peut  les  utiliser  que  comme  vins  de  dessert,  parce 
que,  apres  le  repas,  les  aliments  enraient  Faction  offensive 
de  l’alcool  sur  la  muqueuse  gastrique. 

Les  vins  astringents  doivent  au  tannin  leur  aprete 
plus  ou  moins  grande.  Leur  bouquet  varie  tient  a une 
huile  essentielle  renfermee  dans  la  pellicule  du  raisin. 
C’est  grace  au  tannin  que  les  bons  vins  de  Bordeaux, 
de  Bourgogne  et  du  Midi  se  conservent  presque  inde- 
finiment.  Quant  a leur  action  sur  l’economie,  elle  est 
ordinairement  assez  douce.  C’est  pour  ces  vins,  frangais 
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par  excellence,  que  J.-J.  Rousseau  a ecrit:  « Ouiconque 
fait  dans  le  vin  de  mauvaises  actions  couve  a,  jeun  de 
mauvais  projets ».  Les  pays  vinicoles  ignorent  en  effet 
le  fleau  de  l’alcoolisme,  et  l’on  voit  des  hommes 
d’Etat,  comme  Gladstone,  proposer  la  suppression  des 
droits  d’entree  sur  les  vins  de  table,  pour  chercher  a 
restreindre  en  Angleterre  la  dangereuse  consommation 
des  alcools.  Bien  plus,  les  bons  crus  de  Bordeaux,  par 
leur  richesse  en  tannin,  en  cenanthine  et  en  fer,  sont 
plutot  des  contre-poisons  et  sont  veritablement  capa- 
bles  de  lutter  contre  les  symptomes  graves  de  l'alcoo- 
lisme.  Remarquons,  d’ailleurs,  que  les  vins  de  France 
sont  les  seuls  que  Ton  puisse  boire  impunement,  a dis- 
cretion, en  mangeant. 

Les  vins  acides  se  recoltent  sur  la  limite  des  regions 
vinicoles,  dans  des  climats  froids  oil  le  raisin  murit 
mal.  11s  renferment  un  grand  exces  de  tartre  et  divers 
acides  libres.  C’est  a ces  acides  que  le  Suresnes  doit 
sa  reputation  laxative  et  delabrante.  Le  pyrosis  et  la 
gastralgie  suivent  forcement  les  libations  de  ces piquettes, 
celebrees  a tort  par  des  chansonniers  indignes. 

Les  vins  mousseux,  dont  le  type  est  le  Champagne, 
contiennent  plus  d’acide  carbonique  que  d’alcool,  « plus 
de  gaiete  que  d’ivresse»,  suivant  le  mot  de  Theophile 
Gautier.  Leur  action  sur  l’organisme  est  capiteuse,  mais 
passagere  par  excellence. 

Void  la  force  moyenne  de  quelques  vins  en  alcool: 


Xeres 30  p.  1000 

Porto 25  — 

Marsala 22  — 

HYGlfeNE  DE  l’eSTOMAC.  16. 


282  Les  Boissons  fermenlces  usuelles.  — Le  vin. 


Ermitage 21  p.  1000 

Bourgogne 20 

Bordeaux 18 

Vin  de  Hongrie  ct  du  Rhin 21  — 

Vin  de  Blois 7 — 

Champagne  (variable  scion  le  sirop  employe.) 


Pour  se  rendre  compte  de  l’action  du  vin  sur  l’cconomie, 
il  faut  considerer,  non  seulement  la  teneur  du  vin  en 
alcool,  mais  aussi  ses  ethers  volatils,  ses  huiles  esscn- 
tielles,  ses  acides  vegetaux  libres  (acetique,  tartrique, 
malique,  racemique,  succinique,  etc.),  sa  glycerine,  (sur- 
tout  dans  les  bons  vins,  Bourgogne,  Arbois)...  L’age 
du  vin  est  l’un  des  elements  egalement  importants  a 
prendre  en  consideration.  Mais  l’action  variable  des  vins 
est  due  surtout  a la  variete  des  cepages.  Ouelle  ressem- 
blance  peut-il  y avoir  entre  les  vins  communs,  lourds, 
grossiers  et  plats  et  ces  liquides  suaves  et  veloutes  que 

l’on  appelle  les  grands  vins ? 

% 

* * 

II  est  a remarquer  que  les  grands  vins  sont  tres  riches 
en  matieres  minerales,  fer,  chaux,  potasse,  phosphore 
surtout : or,  l’on  sait  combien  les  sels  acides  du  phosphore 
sont  stimulants  et  nutritifs. 

Les  grands  vins  de  Bourgogne  sont : les  Romanee,  Mon- 
trachet,  Richebourg,  Chambertin,  Clos-Vougeot,  Saint- 
George,  Corton,  et  les  premieres  cuvees  de  Nuits  et  de 
Volnay.  Ces  vins  possedent,  au  supreme  degre,  les  qua- 
lit^s  sapides  les  plus  remarquables,  c’est— a— dire  le  corps, 
le  spiritueux,  la  delicieuse  finesse^  la  seve  corsee  et  moel- 
leuse  a la  fois,  le  bouquet  delicat  et  suave . . . 
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Les  grands  Bordeaux  sont  : le  Chateau-Margaux,  le 
Chateau-Yquem,  le  Chateau-Laffitte,  le  Chateau-Latour, 
le  Haut-Brion,  le  Rauzan,  le  Leoville,  le  Branne-Mouton, 
le  Pichon-Longueville.  Ces  vins  pourpres,  d’un  corps 
suave  et  harmonieux,  d’un  gout  veloute,  d’une  seve 
embaumee,  sont  moins  capiteux  que  les  Bourgognes, 
grace  a leur  richesse  en  tannin. 

Grace  au  tannin  egalement,ils  se  conservent  mieux,et  sup- 
portent,  en  s’ameliorant  meme,  les  voyages  lointains,  et  les 
transitions  de  temperature,  si  nuisibles  aux  vins,  en  general. 

Les  principaux  cepages  de  Champagne  sont : le  Sillery, 
l’Epernay  et  le  Cramant.  Ils  donnent  des  vins  corses, 
spiritueux,  secs,  d’un  arome  suave,  d’une  couleur  ambree. 
Leurs  proprietes  toniques  sont  incontestables,  surtout 
lorsqu’ils  sont  frappes. 

’If 

* * 

Notre  compatriote  et  ami  le  Dr.  V.  Rouget  a fait 
une  etude  speciale  sur  les  vins  du  Jura,  assez  peu  con- 
nus  pour  que  nous  en  disions  a nos  lecteurs  quelques 
mots,  et  que  nous  les  engagions  a verifier  par  la  physio- 
logic experimentale  si  l’eloge  est  veridique,  ou  empreint 
d’un  provincialisme,  au  contraire,  exagere. 

Le  departement  du  Jura  recolte,  annuellement,  plus 
de  500,000  hectol.  de  vins  naturels,  et  tous  de  reelle 
valeur.  La  vigne  offre  (dans  ce  terrain  si  riche  en  cal- 
caire,  en  alumine  et  en  silice,  qu’on  nomme  le  terrain 
jurassique),  les  plus  beaux  produits.  Dans  certains 
endroits  (Arsures,  pres  Salins),  la  richesse  du  sol  en 
oxyde  de  fer  nous  explique  pourquoi  le  vin  a des  pro- 
prietes merveilleusement  toniques  et  fortifiantes,  souve- 


284  Les  Boissons  fennenlecs  usucllcs.  — Le  vin. 


raincs  dans  l’anemie.  Les  cepages  sont  fort  nombreux, 
ct  leur  enumeration  tiendrait  plusieurs  pages;  c’est  du 
melange  de  ces  divers  plants  que  naissent  ces  vins  si 
remarquables,  agreables  et  hygieniques,  doux  et  secs, 
chauds  et  odorants.  La  taille  de  la  vigne  se  fait  en 
courgees;  ce  genre  de  taille,  tout  a fait  compatible 
avec  la  vie  vegetale  de  la  vigne,  augmente  sa  poussee 
fecondante  et  sa  vitalite.  La  taille  en  courgees  est, 
d’ailleurs,  une  pratique  agricole  originaire  du  Jura. 

La  vinification  n’offre  rien  de  particulier,  sauf  pour 
ce  qui  concerne  le  vin  de  Chateau-Chalons,  vin  jaune, 
de  garde,  tres  analogue  au  madere  sec.  On  recolte  le 
raisin  en  novembre,  quand  les  premieres  gelees  ont 
atteint  le  grain;  on  egrappe  soigneusement,  on  met 
sous  pressoir  immediatement,  et  on  recueille  le  mout 
dans  des  cuves  decouvertes. 

Quand  l’ecume  de  fermentation  se  fendille,  on  soutire; 
on  met  le  vin  dans  une  nouvelle  cuve;  on  soutire  de 
nouveau  quand  il  ecume,  puis  on  le  met  en  tonneau 
jusqu’a  ce  qu’il  ait  « mange  sa  lie*.  Le  Chateau-Chalon 
reste  souvent  doux  pendant  plusieurs  annees;  depouille 
des  son  origine,  il  presente  un  bouquet  bien  apprecie 
des  amateurs,  et  attribue  par  M.  Pasteur  a son  mode  de 
fabrication  special. 

On  a reproche  aux  vins  du  Jura  leur  gout  piquant  de 
terroir,  leur  grande  acidite  : ces  reproches  ne  s’adressent 
pas  a la  nature  des  vins  jurassiques,  mais  aux  procedes 
defectueux  de  leur  fabrication  : vieilles  futailles,  mauvaise 
cuvaison,  mauvais  melanges,  maturite  incomplete,  fer- 
mentation troublee,  etc.  Ces  causes  amenent  la  fermen- 
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tation  acetique  des  vins,  entravent  leur  transport  et 
nuisent  a l’extension  de  leur  juste  renommee. 

Le  docteur  Rouget  divise  en  trois  groupes  les  vins 
du  Jura : 

i°  Les  Vins  communs  et  ordinaires  (Dole,  Lons-le- 
Saunier,  Poligny); 

2°  Les  Vins  fins  (Arbois,  Arsures,  Montigny,  Nevy, 
Mouchard,  Salins,  Chateau-Chalon,  l’Etoile,  Ouintigny) ; 

30  Les  Vins  alcooliques  (vins  jaunes  et  vins  de  paille). 

Les  vins  ordinaires  sont  tres  bons;  ils  nourrissent  et 
desalterent;  leur  richesse  en  alcool  naturel  et  en  sels 
de  potasse  (dont  nous  avons  montre  a nos  lecteurs 
le  role  important  dans  l’organisme) ; leur  pouvoir 
tonique  du  au  tannin,  font,  des  vins  jurassiens,  d’utiles 
excitants  de  l’estomac,  des  toniques  et  des  fortifiants 
naturels  qui  eveillent  l’appetit  et  mettent  l’anemie  en 
fuite.  11s  suppleent  reellement,  chez  le  pauvre,  a une 
alimentation  riche,  preservent  les  Francs-Comtois  des 
plaines  des  funestes  effets  de  la  fievre  des  marais  et 
guerissent  souvent  de  ses  atteintes.  C’est  ainsi  qu’on  voit 
peu  a peu  la  Bresse  jurassienne,  a mesure  que  l’aisance 
permet  a ses  habitants  de  boire  du  vin,  fournir  de  moins 
en  moins  de  victimes  a l’empoisonnement  palustre.  II 
en  est  de  meme  du  goitre,  du  cretinisme  et  du  scorbut, 
sur  lesquels  le  vin  a,  dans  le  Jura,  un  pouvoir  curatif 
inconteste  ('). 

Quant  a la  goutte,  nos  lecteurs  connaissent  le  proverbe  : 
« Si  vous  buvez  du  vin,  vous  prenez  la  goutte;  si  vous 

(*)  Voir  sur  cette  question : Dr  E.  Monin.  — La  prevention 
des  fi&vres  en  Sologne  (pub.  de  la  Soc.  franc.  d’hygRne). 
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n’cn  buvez  pas,  la  goutte  vous  prend.  » Eh  bien ! la  goutte 
est  inconnue  dans  le  Jura,  qui  ne  manque  pourtant  ni 
dc  gros  mangeurs  ni  de  grands  buveurs : c’est  que  les 
vins  du  Jura  (les  vins  ordinaires,  bien  entendu),  comme 
les  vins  de  la  Moselle  et  du  Rhin,  sont  legers,  acides, 
peu  alcooliques  et  riches  en  principes  diuretiques  et 
desassimilateurs,  qui  chassent  loin  de  l’economie  les 
materiaux  nuisibles  qui  tendraient  a s’y  accumuler. 

Les  vins  fins  de  France,  <ices  vrais  amis  de  la  civili- 
sation et  de  la  paix  universelle  »,  comme  le  dit  J.  Guyot, 
trouvent  sur  la  terre  jurassienne  d’admirables  represen- 
tants.  Forts,  legers,  agreables,  quoique  souvent  capiteux, 
ils  sont  toujours  parfumes,  genereux  et  reconstituants. 
Les  plus  connus  commercialement  sont  les  vins  fins 
d’Arbois,  qui  sont  de  deux  especes,  disait  au  siecle 
dernier  le  docteur  Athalin,  «l’un,  rouge,  quialasaveur 
de  l’ambroisie;  l’autre,  blanc,  qui  est  le  doux  breuvage 
des  nymphes*.  Les  vins  blancs  de  garde  ont  unarome 
de  la  fragrance  du  Sauterne,  avec  des  qualites  plus 
chaudes  et  plus  toniques  encore.  Les  vins  mousseux 
blancs  et  roses  du  Jura  sont  tres  apprecies  des  connais- 
seurs;  et  nous  avons  vu  un  degustateur  des  plus  habiles 
confondre,  a plusieurs  reprises,  les  yeux  bandes,  le  vin 
mousseux  de  l’Etoile  avec  une  des  marques  cbampe- 
noises  les  plus  estimees. 

Les  vins  jaunes,  alcooliques  ou  de  liqueur,  avec  bou- 
quet, font  la  grande  gloire  de  Chateau-Chalon  et 
d’Arbois.  C’est  ce  dernier  dont  Henri  IV  faisait  tant 
de  cas  et  dont  il  but  deux  bouteilles  en  signant  son 
traite  avec  le  due  de  Mayenne.  Ces  vins  jaunes  res- 


Les  Boissons  fermentees  usuelles  — Le  vin.  287 


semblent  beaucoup  au  madere,  a l’alicante  et  au  mar- 
sala,  lorsque  ces  derniers  ne  sont  pas  falsifies;  car  on 
ne  peut  guere  les  boire  aujourd’hui,  disent  les  cenophiles 
competents,  qu’additionnes  d’alcool. 

Les  vins  de  paille  d’Arbois,  fort  delicats  et  tres  for- 
tifiants,  n’existent  pas  dans  le  commerce  : ils  ressemblent 
beaucoup  aux  vins  de  l’Hermitage,  et  sont  tres  utiles 
aux  vieillards,  aux  convalescents,  aux  individus  lym- 
phatiques  ou  debilites. 

* 

Parmi  les  vins  de  liqueur  frangais,  citons,  outre  les 
vins  de  paille  d’Arbois  et  de  Chateau-Chalon,  le  Lunel, 
le  Frontignan,  le  Banyuls,  le  Collioure,  le  Grenache,  le 
Montbazillac,  etc.;  et,  a l’etranger,  le  Constance,  le 
Tokay,  le  Malvoisie ; le  Chypre,  le  Syracuse,  le  Lacryma- 
Christi,  1’ Amontillado,  le  Porto,  le  Madere,  etc. 

Au  point  de  vue  physiologique,  le  vin  blanc  a une 
action  tres  differente  du  vin  rouge.  Le  vin  blanc,  pauvre 
en  tannin,  subit  en  effet,  une  absorption  presque  imme- 
diate dans  le  torrent  circulatoire  (surtout  lorsqu’il  est 
bu  a jeun),  et  ses  effets  se  portent  brutalement  sur  le 
cerveau.  Kabuteau  attribue  cette  action  capiteuse  a l’ether 
acetique,  dont  les  vins  blancs  renferment  de  2 a 5 gr. 
pour  1,000.  Tourdes  (de  Nancy)  parle  de  certains  vins 
blancs  du  Haut-Rhin,  dont  1’ action  sur  la  moelle  epiniere 
est  si  marquee,  qu’elle  peut  aller  jusqu’a  la  paralysie 
des  membres.  inferieurs : ce  sont  des  vins  qui  coupent 
les  jambes , disent  les  Alsaciens. 

L’alcoolisme  est  lent  a venir  cliez  le  buveur  du  vin, 
a condition  que  celui-ci  boive  exclusivement  des  vins 
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naturels,  et  non  des  vins  additionnes,  vines  (comme  on 
dit),  avec  de  l’alcool.  Le  vin  naturel  peut  etre  considere 
comme  une  solution  complexe,  mais  homogene,  d’une 
foule  de  substances  vegetales  et  minerales  des  plus 
utiles  a l’economie.  Pris  avec  moderation,  il  constitue 
done  une  boisson  alimentaire,  tonique  et  cordiale  par 
excellence;  e’est  le  lait  des  vieillards  et  des  convales- 
cents; il  releve  le  physique  et  le  moral  deprimes,  active 
les  forces  et  le  courage,  met  l’anemie  en  fuite,  repare  le 
sang  par  ses  qualites  nutritives.  Il  est  vraiment,  selon  le 
mot  de  Moleschott,  « une  caisse  d’epargne  pour  les  tissus  ». 

Malheureusement,  les  plus  affreux  breuvages  sont  de- 
bites journellement  sous  le  nom  de  vins.  L’implacable 
chimie  a touche  la  septembrale  puree.  Les  coupages  et 
vinages  pratiques  avec  des  alcools  industriels,  exercent 
sur  le  systeme  nerveux  la  funeste  influence  des  eaux-de-vie 
de  betteraves,  de  grains  et  de  pommes  de  terre.  Pour 
la  coloration  artificielle  des  vins,  on  a employe  les 
baies  du  sureau,  du  troene,  de  l’airelle,  le  campeche, 
le  carmin  de  cochenille,  et  surtout  la  fuchsine.  Cette 
derniere  substance  renferme  parfois  de  l’arsenic;  elle 
est  generalement  purgative  a dose  peu  elevee.  On  va 
jusqu’a  ajouter  au  vin,  pour  aviver  sa  teinte,  de  l’alun, 
poison  acide  tres  dangereux;  pour  adoucir  son  gout 
aigre,  de  la  litharge,  qui  expose  le  consommateur  aux 
graves  symptomes  de  l’intoxication  par  les  sels  de  plomb  ! 
Toutes  ces  fraudes  ont  ete  exaltees  par  le  fleau  phyl- 
loxerique.  Cette  lourde  crise  a fait  naitre  egalement  une 
industrie  nouvelle,  qui,  elle,  du  moins,  est  a peu  pres 
inoffensive  : nous  voulons  parler  de  la  fabrication  du  vin 
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de  raisins  secs.  On  estirne  a 1,200  hectolitres  par  jour 
la  production  parisienne  de  cette  mediocre  denree.  Tous 
les  marchands  de  vin  peuvent  retourner  aujourd’hui, 
pour  en  faire  leur  devise,  le  proverbe  romain  et  dire: 
« Licet  omnibus  adire  Corinthum  » . Si  le  fisc  n’etait  pas 
la  chose  stupide  et  antisociale  par  excellence  dont  parle 
Balzac,  ne  devrait-on  pas  avoir,  depuis  longtemps,  frappe 
d’une  juste  imposition  les  raisins  de  Corinthe,  qui  pen&- 
trent  chez  nous  avec  un  droit  d’entree  derisoire?  La 
fabrication  des  vins  de  raisins  secs  fraude  l’octroi,  sans 
aucun  avantage  pour  le  consommateur:  il  serait  done 
urgent  de  la  contenir,  par  une  bonne  loi,  dans  des 
limites  raisonnables  (’). 

Tous  les  vins  presentent  une  reaction  acide,  due  aux 
acides  fibres  et  aux  sels  acides  qu’ils  contiennent.  C’est 
meme  cette  acidite  qui  fait  virer  au  rouge  la  matiere 
colorante  de  l’enveloppe  du  grain  de  raisin,  naturelle- 
ment  bleue.  Les  vins  nouveaux  sont  desagreables  et 
laxatifs.  Un  vin  n’est  fait  qu’au  bout  de  six  mois  au 
moins,  et  encore,  si  l’on  a soin  de  le  mettre  a l’abri 
des  oscillations  atmospheriques:  e'est  pour  cette  raison 
* que  les  architectes  ne  doivent  jamais  diriger  vers  le 
: midi  les  ouvertures  des  caves. 

En  chauffant  au  bain-marie  un  vin  a 6o°,  il  se  deco- 
1 lore,  et  ne  se  modifie  plus : c’est  d’apres  cette  methode, 
ipreconisee  par  Pasteur,  que  l’on  obtient  les  vins  marts, 
usites  dans  la  marine. (*) 

(*)  Le  conseil  municipal  de  Paris  a recemment  pris  l’initiative 
1 de  cette  excellente  reforme. 
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CHAPITRE  XLVIII 


LA  BIERE 


|| A biere,  dont  l’origine  se  perd  dans  la  nuit 
de  l’histoire  (puisqu’on  la  buvait  aux  agapes 
d’Osiris),  la  biere  est  un  liquide  alcoolique 
artificiel,  produit  d’une  transformation  de  l’amidon  des 
cereales  en  glycose  et  en  dextrine,  par  Taction  d’un  fer- 
ment vegetal  appele  diastase.  Le  houblon  fournit  a la 
biere  son  principe  amer  et  son  huile  essentielle  aroma- 


tique.  Le  degagement  de  l’acide  carbonique  par  la  fer- 
mentation alcoolique  donne  a la  biere  sa  saveur  piquante 
et  sa  mousse.  Toutes  les  graines  peuvent  servir  a faire 
de  la  biere.  On  se  sert  ordinairement  d’orge.  En  Ame- 
rique,  on  fait  germer  le  ma'is.  Le  faro  des  Beiges  a le 
grain  du  ble  pour  base.  L 'arack  des  Arabes  est  une 
biere  de  riz.  Le  seigle,  l’avoine,  le  sarrasin,  le  millet 
peuvent  egalement  faire  des  vins  de  grain : mais  ces 


produits  se  troublent  et  s’acidifient  facilement.  L e. porter, 
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la  biere  si  tonique  des  Anglais,  est  aromatisee  avec  des 
baies  de  genievre. 

La  bi&re  est  la  boisson  nationale  des  peuples  du  Nord. 
Elle  donne  aux  races  saxonnes  une  partie  de  leur 
signalement  caracteristique  : la  science  ethnologique 
differencie,  avec  une  rigueur  assez  juste,  les  pays  du 
pampre  de  ceux  du  houblon.  L’usage  habituel  de  la  biere 
engraisse  les  organismes  (par  l’action  du  sucre,  de  la 
fecule  et  de  l’alcool)  et  calme  le  systeme  nerveux  (par 
le  lupulin,  principe  actif  du  houblon) : de  cette  double 
action  resultent,  chez  le  buveur  de  biere,  la  lourdeur  et 
l’apathie  ordinaires  de  l’economie  ; cette  lourdeur,  cette 
apathie  se  retrouvent  naturellement  dans  le  moral,  qui 
n’est  que  le  physique  retourne. 

Nous  ne  saurions  ici  insister  sur  les  methodes  de 
fabrication  de  la  biere.  La  germination,  le  maltage  et  le 
brassage  different,  d’ailleurs,  sensiblement  selon  les  pays 
(Baviere,  Angleterre,  Belgique). 

La  biere  est  a la  fois  une  boisson  agreable  et  rafrai- 
cliissante  pour  les  gens  bien  portants,  et  une  tisane 
excellente  pour  les  malades.  Chez  les  sujets  debilites  et 
cachectiques,  dont  l’estomac  est  ruine,  elle  releve  l'ap- 
petit  et  les  forces  : elle  tire  souvent  du  marasme  les 
malheureux  phtisiques  consumes  par  la  fievre  et  par  la 
suppuration  incessante  de  leurs  poumons.  Tonique  et 
fortifiante,  reconstituante  et  analeptique,  la  biere  est  un 
agent  fort  employe  de  1’arsenal  de  la  medecine  pratique. 
Son  aspect  ambre  et  mousseux,  son  gout  moelleux  et 
frais  tout  ensemble,  ses  qualites  spiritueuses  et  aromati- 
ques,  sa  richessc  en  phosphates  et  en  aliments  mineraux, 
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font  de  da  biere  bien  preparee  la  boisson  la  plus  delicieuse 
au  gout,  la  plus  chaude  et  la  plus  agreable  a l’estomac. 
La  biere  dc  bonne  qualite  est  un  veritable  pain  liquide, 
indispensable  des que  la  constitution  est  appauvrie.Etc’est 
merveille  de  voir  comine  cette  boisson  est  diger^e  et  assi- 
mitee  par  ceux  dont  le  tube  digestif  est  le  plus  intolerant! 
Nous  voyons  tous  les  jours  des  malades  qui  rejettent 
tout,  meme  le  lait,  et  qui  supportent  aisement  la  biere, 
dont  les  effets  bienfaisants  se  font  chez  eux  rapidement 
sentir.  Les  anemiques,  les  nerveux,  les  rachitiques,  les  dys- 
peptiques,  les  scrofuleux,  les  phtisiques,  les  scorbutiques, 
doivent  a la  biere  de  veritables  resurrections.  Les  convales- 
cents obtiennent  ainsi  le  relevement  rapide  de  leurs  forces, 
par  le  perfectionnement  et  P acceleration  de  l’acte  digestif. 
Les  gens  maigres  lui  doivent  l’embonpoint;  les  nourrices 
lui  demandent,  toujours  avec  succes,  une  secretion  mam- 
maire  riche  et  abondante.  Les  plus  grands  medecins,  en 
parlant  de  la  biere,  lui  ont,  de  tout  temps,  accorde,  dans 
leurs  ordonnances,  une  place  preponderate : Hippocrate, 
Aristote,  Boerliaave,  Stoll,  Sydenham,  Franck,  Recamier, 
Trousseau  ont,  tour  a tour,  vante  les  proprieties  hygie- 
niques  et  alimentaires  par  excellence  du  vin  de  grain, 
Toutefois,  il  y a le  revers  du  medaillon,  c’est-a-dire  l’his- 
toire  des  falsifications  dont  est  l’objetle  produit  en  question. 
Nous  sommes  heureux  de  dire  ici  que,  dans  le  commerce, 
on  trouve  plutot  des  bieres  alterees  ou  mal  preparees,  que 
falsifiees  et  reellement  nuisibles.  A Paris,  on  boit  beaucoup 
de  bieres  eventees,  plates,  alcoolisees,  colorees  avec  le 
caramel,  le  reglisse  ou  le  sureau : on  boit  peu  de  bieres 
dont  le  lioublon  soit  remplace  par  le  buis,  le  menyanthe, 
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la  strychnine,  la  coquc  du  Levant,  l’aloes,  le  poivre,  le 
gingembre,  la  gentiane,  l’acide  picrique,  etc...,  toutes 
fraudes  signalees,  mais  surtout  en  Angleterre,  ou  l’on 
traite  souvent,  par  la  teinture  d’absinthe  ou  d’autrcs 
amers  dangereux,  les  cones  de  houblon  ayant  deja  servi. 
Les  bieres  ainsi  fraudees  s’alterent  aisement,  d’ailleurs  ce 
qu’il  y a de  plus  facheux  pour  la  biere,  c’est  la  pratique 
analogue  au  vinage,  consistant  (lorsqu’on  la  tire  de  ses 
berceaux  fameux,  la  Baviere,  la  Hanovre,  etc.,)  a l’al- 
cooliser  pour  le  voyage  et  la  conservation.  Nos  lecteurs 
savent  le  danger  des  boissons  artificiellement  addition- 
nees  d’alcool,  surtout  quand  cet  alcool  ne  provient  pas 
de  la  distillation  du  raisin.  Le  grave  inconvenient  que 
nous  signalons  s’attenuera  tous  les  jours,  a mesure  que 
l’industrie  de  la  brasserie  s’acclimatera  en  France,  ou  rien 
n’empeche  (comme  nombre  d’experiences  l’ont  prouve)  la 
confection  de  bieres  de  qualite  presque  aussi  parfaite  que 
les  meilleures  bieres  allemandes.  C’est  au  gouvernement 
a encourager  cette  industrie,  — l’un  des  meilleurs  palliatifs 
du  phylloxera  et  des  vins  falsifies.  — La  sante  publique 
s’en  trouvera  bien,  surtout  la  sante  du  peuple,  ce  « cceur  du 
genre  humain»:  La  sante  du  peuple,  c’est  un  probleme 
social  qui  prime  tous  les  autres,  disait  lord  Beaconsfield  (’). 

(>)  On  peut  diviser  les  bieres  en  fortes  (faro,  porter,  peeter- 
mann),  faibles  (ales  blancs,  biferes  de  Paris  et  de  Lille,  petites 
bieres)  et  resineuses  (le  Kwas  par  exemple,  sapinette  ou  le 
houblon  est  remplace  par  des  bourgeons  de  coniftres).  Le 
tableau  suivant  r6sumera  la  force  des  diverses  biSres  en  alcool 

Petites  bieres  2 p.  too  et  au  dessous. 

Bieres  de  Paris  et  du  Nord  3 p.  zoo. 

Faro,  porter,  Munich,  Strasbourg,  4 p.  100  cn  moyenne. 

Vienne,  Pilsen,  5 p.  zoo. 

Scotchale,  stout,  gingerbeer  6 p.  zoo. 


CHAPITRE  XLIX 


LE  CIDRE 


A France  fabrique  annuellement  dix  millions 
d’hectolitres  de  cidre,  representant  une  somme 
de  plus  de  70  millions  de  francs.  Le  nornbre 
des  pommiers  a cidre  est  evalue  par  la  statistique  a pres 
de  5 millions,  repartis  sur  la  territoire  de  quinze  depar- 
tements.  Paris  ne  consomme  guere  chaque  annee  que 
20,000  litres  de  ce  liquide  : mais  la  consommation  en 
va  sans  cesse  augmentant,  et  tous  les  jours  le  cidre 
occupe  une  place  plus  large  aux  entrepots  de  Bercy. 
11  ne  faudrait  pas  croire  que  la  France  possedat  seule 
le  monopole  de  cette  boisson : l’Angleterre,  l’Allemagne 
et  les  Etats-Unis  fabriquent  egalement  des  cidres  d’ex- 
cellente  qualite. 

Le  cidre  etait  connu,  mais  peu  apprecie,  semble-t-il, 
des  anciens,  qui  le  nommaient  vinum pomaceum  ztpira- 
ceuni.  Des  le  sixieme  siecle,  nous  le  voyons  servi  sur  la 
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table  de  Radegonde,  reine  de  Neustrie;  plus  tard,  il  fcra 
l’objet  de  l’un  des  Capitulaires  de  Charlemagne. 

La  boisson  qui  nous  occupe  est  le  derive  de  la  fer- 
mentation, a 12  ou  15  degres,  du  jus  de  pommes  ou  de 
poires  ecrasees : sa  teneur  en  alcool  est  de  5 a 10  p.  100, 
selon  la  nature  et  la  qualite  des  fruits,  le  mode  de  fabri- 
cation, etc.  Le  poire,  ou  cidre  de  poires,  est  plus  capiteux, 
plus  'spiritueux,  plus  traitre,  que  le  pomme  ou  cidre  de 
pommes,  parce  qu’il  est,  generalement,  bien  plus  riche 
en  alcool.  Le  meilleur  pomme  est  celui  qui  se  fait  avec 
deux  parties  de  pommes  acerbes  bien  mures,  et  une 
partie  de  pommes  odorantes  et  sucrees.  Les  pommes 
acides  doivent  etre  rejetees  de  la  fabrication.  Ce  sont 
elles  qui  servent,  le  plus  souvent,  a faire  ces petits  cidres 
bretons,  dits  de  menage , boissons  secondaires  de  mauvaise 
qualite,  mouillees  par  l’adjonction  aux  marcs  d’une  cer- 
taine  quantite  d’eau. 

Bien  prepare,  exempt  d’alterations  et  de  falsifications, 
le  cidre  est  une  boisson  recommandable,  a coup  sur, 
mais  dont  la  valeur  hygienique  vient  apres  celle  de  la 
biere  et  surtout  du  vin  : longo  sed  proximus  intervallo ! 
Le  cidre  recent  est  une  drogue  trouble,  indigeste  et 
laxative.  Mais,  apres  quelques  mois  de  fermentation,  il 
se  transforme  en  une  boisson  alcoolique  diluee,  suscep- 
tible de  mousser,  genereuse  et  stimulante.  Le  poire, 
surtout,  qui  n’a  pas  de  gout  particulier,  rappelle,  a s’y 
meprendre,  certains  vins  blancs : les  champagnes  ci  vtl 
prix  sont  ordinairement  des  poires. 

Le  cidre  de  bonne  qualite  constitue  done  une  boisson 
aromatique  acidulee,  agreable,  saine  et  utile  a la  nutri- 
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tion,  surtout  pendant  les  chaleurs  de  Pete,  ou  ellejoue 
le  role  d’un  excitant  gastrique  qui  apaisc  la  soif  et 
reveille  l’appctit.  De  plus,  c'est  une  boisson  vraiment 
economique,  des  plus  aisees  a produire,  et  a laquelle 
le  phylloxera  assure,  malheureusement,  le  plus  brillant 
avenir.  Peu  susceptible  de  conservation,  surtout  lorsqu’il 
est  en  vidange,  le  cidre  doit  etre  toujours  mis  en  bou- 
teilles  ou  dans  un  tonneau  plein  jusqu’a  la  bonde: 
sans  ces  precautions,  il  moisit  et  s’acetifie  aisement; 
il  devient  visqueux,  filant,  noiratre  et  dangereux  pour 
le  tube  digestif. 

Le  cidre  se  transporte  mal.  Se  transporterait-il  bien, 
nous  n’aurions  pas  moins  de  difficultes  a l’imposer 
comme  boisson  aux  populations  jadis  vinicoles  du  Midi 
et  de  l’Est  de  la  France.  Le  cidre,  en  effet,  convient 
surtout  aux  gosiers  normands  et  bretons,  plus  encore, 
certes,  que  la  biere  aux  estomacs  souabes.  Cinq  per- 
sonnes  sur  dix  ne  peuvent  digerer  le  meilleur  cidre. 
Il  leur  cause  des  gastralgies  avec  rapports  aigres  fre- 
quents, des  coliques  intestinales  avec  diarrhee,  de  l’irri- 
tation  des  voies  urinaires,  etc...  Ces  accidents  sont 
dus  a l’acidite  de  cette  boisson : c’est  le  cidre  egale- 
ment  qui  carie  les  dents  des  jeunes  et  robustes  nor- 
mandes,  et  vieillit  ainsi  de  bonne  heure  les  frais  visages 
des  paysannes  de  la  Picardie  et  de  la  Bretagne. 

Les  falsifications  du  cidre  sont  frequentes.  On  y 
introduit  des  matieres  colorantes  etrangeres,  alors  qu’il 
serait  si  facile  de  lui  donner  une  belle  teinte  naturelle 
par  le  caramel  de  pommes  cuites  au  four ! Pour  en 
neutraliser  l’acidite  et  retarder  les  phenomenes  de  la 
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fermentation,  on  y ajoute  cln  plutre,  de  la  chaux,  des 
cendres,  de  la  craie,  substances  alcalines.  Mais  les  fal- 
sifications les  plus  graves  sont  celles  qui  consistent  dans 
l’acldition  des  sels  de  plomb  (litharge  ou  ceruse),  dans 
le  but  de  sucrer  les  cidres!  Des  epidemies  frequentes 
de  coliques  de  plomb  furent  longtemps  attributes  a 
des  miasmes  pestilentiels,  alors  qu’elles  provenaient 
uniquement  de  cidres  ainsi  adulteres.  C’est  ainsi  que 
les  accidents  intestinaux  les  plus  serieux  eclataient,  au 
siecle  dernier,  sur  des  navires  francais  ou,  d’apres  le 
conseil  de  Huxham,  on  avait  embarque  du  cidre  pour 
prevenir  le  scorbut.  En  1780,  la  Societe  de  mecle- 
cine  de  Paris  nommait  une  commission  pour  etudier 
ces  faits  si  graves,  et  la  fraude  saturnine  fut  bientot 
mise  en  pleine  lumiere  par  les  deux  rapporteurs,  qui 
etaient  le  docteur  Thouret  et  notre  illustre  chimiste 
Fourcroy. 

Le  celebre  medecin  anglais  Garrod  a pretendu  que 
le  cidre  etait  une  boisson  longevitale,  curative  de  la 
cliathese  urique.  Apres  lui,  le  docteur  Denis-Dumont  a 
essaye  de  demontrer  que  les  pays  a cidre  sont  des  pays 
oil  la  goutte  et  la  gravelle  sont  inconnues.  S’appuyant 
principalement  sur  ce  fait,  reel,  de  la  rarete  des  ope- 
rations de  ftiei-re  a l’Hotel-Dieu  de  Caen,  Denis  Dumont 
a rehabilite  le  jus  de  la  pomme,  qu’il  considere  comme 
un  breuvage  stimulant,  tonique,  anti-goutteux,  parce 
qu’il  dissoudrait  l’acide  urique  du  sang.  Si  le  cidre 
possede  un  pouvoir  marque,  c’est  plutot  contre  la  gra- 
velle que  contre  la  goutte  : ce  qui  prouve  qu’il  agit 
uniquement  a la  faveur  d’un  lavage,  d’un  ringage  vesical 
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continu,  cxpulsant  les  concretions  a mesure  qu’elles 
tombent  dans  la  vessie. 

M.  Le  Chartier,  directeur  de  la  station  agronomique 
de  Rennes,  a prouve  que  les  pommes,  tout  en  diminuant 
de  poids,  acquierent  plus  de  sucre,  pendant  une  cer- 
taine  periode : e’est  cette  periode  qu’il  faut  choisir  pour 
la  cueillette.  II  ne  faut  pas  meurtrir  les  fruits  avec  la 
gaule,  ni  les  exposer,  en  tas,  aux  intemperies.  Pour  le 
mouillage  des  cidres,  M.  Le  Sueur  blame,  avec  raison, 
l’emploi  des  eaux  corrompues  des  mares,  ainsi  que  cclui 
des  eaux  calcaires  et  des  eaux  ferrugineuses,  qui  noir- 
cissent  le  cidre  par  la  formation  de  malate  de  fer, 
Les  eaux  de  pluie  sont  les  meilleures  pour  le  mouil- 
lage. Enfin,  pour  la  conservation  du  cidre  en  bouteilles, 
on  doit  attacher  une  grande  importance  a l’uniformite 
thermique  de  la  cave. 

Les  grands  defauts  que  la  bromatologie  hygienique 
reproche  aux  cidres  se  resument,  tous,  dans  un  vice 
capital : Vacidite.  C’est  pourquoi  il  faut  s’attacher,  dans 
la  pratique,  a obtenir  un  bon  cidre  de  garde,  non  acide. 
M.  Verrine  a propose,  dans  ce  but,  la  fondation  de 
cidreries  cooperatives , destinees  a ameliorer,  a perfec- 
tionner  la  fabrication  de  la  boisson  chere  a tout  cceur 
normand.  A l’appui  de  son  raisonnement,  M.  Verrine 
ecrit  en  propres  termes : « Autrefois,  tous  les  menages 
faisaient  leur  pain  : on  le  mangeait  tantot  incuit,  tantot 
trop  cuit,  quelquefois  brule,  parfois  tout  chaud,  parfois 
tres  dur,  jamais  aussi  bon  ni  aussi  beau  que  celui  du 
boulanger.  Cet  antique  usage  a disparu,  et  tout  le  monde 
s’en  trouve  bien  ». 


Le  cidre. 


2 99 


Nous  nous  permettons  de  nc  pas  souscrire  du  tout  a 
cette  opinion  et  d’ecrire,  au  contraire  : «Tout  lc  monde 
s’en  trouve  mal. » Jamais  le  pain  des  boulangeries. . . plus 
ou  moins  viennoises  ne  vaudra  le  traditionnel  pain  de 
menage , ni  au  point  de  vue  de  l’hygiene,  ni  au  point  de 
vue  du  gout.  La  raison  en  est  bien  simple  : toutes  les 
farines  sont  melangees  dans  le  petrin  du  fabricant,  sans 
souci  de  leurs  proprietes  ou  qualites  diverses.  11  est 
done  impossible  de  reconnaitre  et  d’apprecier  les  desi- 
derata de  la  matiere  premiere;  or,  il  est  evident  que 
la  qualite  de  la  farine  est.  la  condition  primordiale  de  la 
qualite  du  pain.  Nous  croyons  que,  pour  le  cidre,  il 
en  est  de  meme.  Ses  proprietes  varient  6trangement, 
selon  la  variete  et  la  valeur  des  pommes  employees  . . . 
Voyez-vous  un  vigneron  proposant,  par  exemple,  aux 
proprietaires  viticoles  d’un  coin  du  Medoc  ou  de  la 
Bourgogne  de  fonder  une  usine  cooperative  de  vinifi- 
cation, et  de  ven'ir  apporter,  par  exemple,  dans  la  cuve 
commune...  ou  communale,  les  cepages  de  Clos-Vougeot, 
pour  les  melanger  avec  ceux  qui  fournis  sent  le  petit 
vin  de  table  dans  la  meme  region?  Non;  cette  idee 
n’entrerait  meme  pas  dans  la  tete  du  collectiviste 
le  plus  amoureux  de  l’egalite! . . . Democratie,  helas! 
mediocratie . . . 

Tant  que  les  homines  aimeront  a tromper  leurs  sem- 
blabes,  toute  association  ne  produira  que  dupeurs  et 
dupes , sans  meme  offrir,  pour  le  consommateur,  un 
avantage  pecuniaire.  Nous  ne  connaissons  guere  qu’une 
exception  a cette  regie:  l’industrie  des  fromages  de 
Gruyere  en  Franche-Comte.  Mais,  il  y a bien  des^rai- 
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sons  pour  cela,  ct  nous  n’avons  pas  la  place  matcrielle 
pour  les  enumerer  ici.  Qu’il  nous  suffisc  de  dire  que, 
dans  cctte  industrie,  lcs  qualites  de  la  matierc  premiere 
(lait)  sont  rigoureusement  cgales,  et  que  la  cooperation 
industrielle,  cn  matierc  bromatologique,  ne  saurait 
exister  qu'a  ce  prix. 


CHAPITRE  L 


LES  BOISSONS  DISTILLEES:  EAU-DE- 
VIE  ET  LIQUEURS 


’EAU-DE-VIE  et  les  liqueurs  sont  cl'es  boissons 
renfermant  de  15  a 80  p.  100  d’alcool.  On 
nomme  eaux-de-vie  les  boissons  alcooliques 
non  sucrees,  dont  le  cognac,  le  rhum,  le  kirsch,  le 
marc,  sont  les  representants  typiques  en  nos  pays. 
Parmi  les  liqueurs  (qui  sont  des  produits  alcooliques 
toujours  sucres)  on  distingue  celles  qui  renferment  un 
acide  organique  (cassis,  brou  de  noix),  et  celles  qui 
renferment  des  essences , (chartreuse,  absinthe). 

S'il  est  vrai  qu’en  Chine  fut  distillee  la  premiere 
eau-de-vie,  et  que  son  inventeur  fut  livre  aux  flammes 
et  puni  (nouveau  Promethee)  par  un  Dieu  tout  puis- 
sant, — la  France  a de  longue  date,  conquis  le  mo- 
nopole des  alcools  bon  gout:  Cognac  possede  une 
renommee  universelle,  et  (on  peut  le  dire)  definitive- 
ment  acquise,  puisque  la  ruine,  presque  complete,  des 
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vignobles  dcs  deux  Charcntes  n’a  pu  reussir  encore  a 
la  ternir!. . . 

Au  siecle  dernier,  e’etaient  lcs  vins  blancs  d’Anjou 
qui  fournissaient  la  meilleure  eau-de-vie.  De  nos  jours, 
ce  sont  les  Charentes.  Elies  donnent  : la  grandc- 
champagne , si  douce  et  si  fine  au  palais;  les  fins- 
bois,  qui  possedent  plus  de  corps;  puis  les  cognacs 
d’Aigrefcuille  et  de  La  Rochelle.  Immediatemcnt  apres, 
viennent  les  eaux-de-vie  d’Armagnac,  surtout  les  bas- 
armagnac,  qui  ne  manquent  pas  de  seve.  Enfin, 
les  eaux-de-vie  de  Marmande  et  de  Montpellier,  Be- 
ziers, etc. 

Aujourd’hui  que  l’alcool  produit  par  la  distillation 
des  vins,  (vulgairement,  en  brulant  le  vin)  est  devenu 
plus  rare,  et  que,  selon  le  mot  de  Proudhon,  « le  Dieu 
du  coin  envahit  tout »,  rien,  peut-etre,  n'est  plus  falsifie, 
plus  frelate  que  le  cognac.  La  drogue  qui  porte  indu- 
ment  ce  nom  est,  le  plus  souvent,  un  alcool  de  grain 
dont  le  mauvais  gout  est  masque  par  des  ethers  ace- 
tiques,  puis  rehausse  par  les  acides  sulfurique  ou  chlor- 
hydrique;  le  brou  de  noix,  la  melasse  lui  donnent  sa 
couleur,  le  savon  son  onctuosite,  l’ammoniaque  son 
bouquet!  Aux  portes  des  villes,  on  pratique  couram- 
ment,  nous  disent  Chevallier  et  Baudrimont,  l’addition 
aux  alcools  d’cssence  de  terebenthine,  de  benzine  ou 
de  petroles  legers.  Le  fisc  ne  portant  que  sur  les 
esprits  destines  a etre  consommes  comme  boissons,  ces 
esprits  sont  denatures  pour  ne  point  payer  les  droits 
d’entree. 

Enfin  on  donne  du  gout  ou  du  mordant  a ce  roi 
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contemporain,  le  cognac  a 2 francs,  en  l’additionnant 
de  substances  narcotiques  acres : poivre,  gingembre,  • 
piment,  pyrethre,  alun,  ivraie,  stramoine,  laurier-cerise, 
etc.  Voyez  quel  horrible  melange  ces  substances  peuvent 
realiser,  avee  les  alcools  de  betteraves,  de  bois  ou 
d’huile  de  pommes  de  terre  (bons  tout  au  plus  a faire 
du  vernis)  que  l’on  substitue  frauduleusement  a l’alcool 
de  vin ! Ajoutons  pour  etre  complet  que  ces  eaux-de-vie  — 
ces  eaux-de-mort,  — contiennent  souvent  des  traces  de 
plomb,  d’etain,  de  cuivre  et  de  zinc,  provenant  d’une 
distillation  defectueuse. 

Tous  les  fruits  sont  capables  de  donner  de  l’eau-de- 
vie:  les  groseilles,  les  mures,  les  Agues,  les  dattes,  les 
ananas,  le  melon,  les  baies  de  sureau,  etc...  Le  kirsch 
est  produit  par  la  distillation  des  merises  noires,  ecrasees 
avec  leurs  noyaux.  On  le  falsifie  communement  avec 
un  alcool  de  grain  aromatise  d’eau  de  laurier-cerise  ou 
d’essence  d’amandes  ameres.  Le  quetsch  alsacien,  le 
sliboivitz  hongrois  sont,  pour  ainsi  dire,  des  kirschs  de 
prunes.  Les  eaux-de-vie  de  grains  sont  fournies  par  les 
cereales  et  les  legumineuses  : ble,  millet,  mai's,  haricots, 
lentilles,  etc.  L 'arack  est  l’eau-de-vie  de  riz;  le  scotch- 
whisky  est  l’eau-de-vie  d’orge;  le  schiedam  est  produit 
par  l’eau-de-vie  de  seigle  distille  sur  les  baies  de  genievre. 
Le  terrible  alcoolisme  du  Nord  est  en  partie  produit 
par  ces  alcools  de  grains.  Fuyez  les  fruits  a l’eau-de-vie, 
ordinairement  prepares  avec  ces  alcools  dangereUx  et 
impurs. 

Les  tiges  fournissent  aussi  des  alcools,  dont  les  types 
les  plus  connus  sont  les  eatix-de-vie  de  palmes  des 
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sauvages  ct  suitout  1c  rhum,  tonique,  stomachique  et 
stimulant  (lorsqu’il  cst  produit  loyalcment.  par  la  dis- 
tillation des  Cannes  a sucre,  et  qu’il  possede  une  tren- 
taine  d’annees  de  cave).  Le  rhum  est  l’objet  de  nom- 
breuses  falsifications,  et  la  fabrication  du  rhum  artificiel 
est  comme  l’enfancc  de  l’art  du  fraudeur.  Les  ethers 
acetique,  formique  et  butyrique,  tous  trois  tres  dange- 
reux,  constituent  la  base  de  ce  produit,  dont  voici 


l’une  des  formules  ( Chevallier ) : 

Cuir  neuf  rape 2 kilos 

Ecorce  de  chene 0.500  gr. 

Clous  de  girofie 0.015  gr- 

Goudron 0.015  gr. 

Eau-de-vie  de  betteraves ...  80  litres. 

Eau  de  fontaine 100  litres. 


Les  eaux-de-vie  de  racines  (carottes,  panais,  gentiane, 
chataignes,  pommes  de  terre,  topinambours. . .),  sont 
les  plus  toxiques  de  toutes;  chacun  sait  que  1’alcool 
de  pommes  de  terre  (alcool  amylique)  est  le  fleau  de 
l’lrlande  et  de  la  Suede.  Les  residus  des  feculeries,  des 
betteraves,  melasses,  etc.,  fournissent  des  eaux-de-vie 
tres  nuisibles  egalement,  a cause  des  alcools  et  essen- 
ces qu’elles  contiennent.  Le  Calvados  (eau-de-vie  de 
residus  de  cidre)  merite  assez  la  reputation  mauvaise 
que  Zola  s’est  plu  a lui  faire  dans  la  Joie  de  vivre. 
Quant  a l’eau-de-vie  de  marc,  souvent  riche  en  sel  de 
plomb,  elle  a un  gout  empyreumatique  violent  et  assez 
desagreable.  Ce  gout  est  du  a l’huile  essentielle  de 
pepins  de  raisin,  poison  tres  dangereux  qui  contient 
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des  alcools  toxiques  (cenanthylique,  caprylique,  caproi- 
quc,  propylique,  etc...). 

L’eau-de-vie  de  marc,  affirme  avec  raison  Basset, 
« porte  a la  ferocite*.  Et  cette  eau  de-vie,  si  nuisible, 
est  encore  falsifiee  avec  l’alcool  amylique!  Husson  rap- 
porte,  a ce  sujet,  dans  son  livre  des  Epices,  cette 
edifiante  histoire : « II  y a quelques  annees,  des  sous- 
officiers,  apres  avoir  vide  quelques  petits  verres  de  marc, 
furent  pris  de  folie  furieuse,  briserent  tout  ce  qu’ils 
trouvaient,  insulterent  les  personnes  les  plus  inoffen- 
sives, etc.»  Husson,  charge  d’analyser  l’alcool  incrimine, 
y decouvrit...  de  l’eau-de-vie  de  pommes  de  terre.  Et 
nunc  erudimini , chers  lecteurs.  Mefiez-vous  des  eaux- 
de-vie  de  marc . . . 

Parmi  les  nombreuses  liqueurs  qui  figurent  aujourd’hui 
sur  nos  tables,  celles  avec  essences  sont  les  plus  esti- 
mees,  et  aussi  les  plus  dangereuses:  nous  avons  aban- 
donne  peu  a peu  les  innocents  ratafias  de  nos  peres, 
pour  la  chartreuse,  1’anisette,  le  kiimmel  etc . . . dont 
les  effets  se  rapprochent  sensiblement  de  ceux  que  nous 
allons  decrire  a propos  de  l’absinthe. 

Bien  prepare,  avec  un  alcool  purement  rectifie  (selon 
la  formule  de  Wolfschmidt,  de  Riga,  par  exemple),  le 
kiimmel  est  encore  la  plus  hygienique  des  liqueurs  de 
table.  Sa  base  se  trouve  etre,  effectivement,  l’une  des 
quatre  semences  chaudes  des  anciens,  le  cumin , que 
Cullen  nommait  «le  plus  puissant  des  carminatifs  s,  et 
que  Desbois  conseillait  comrne  sudorifique.  Dioscoride  et 
Pline  prescrivaient  aussi  le  cumin  contre  la  diarrhee, 
la  pituite,  le  hoquet,  la  jaunisse,  les  tranchees  venteuses. 
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Marcellus  en  faisait  un  diuretique  efficace;  Gorgias  lc 
conseillait  avec  succes  clans  1’amenorrhee  et  la  sterilite. 
Ce  cjui  est  certain,  c’est  qu’a  closes  moderees,  le  kum- 
mel  resout  les  crises  gastralgiques  et  calme  fort  bien 
lcs  coliqucs  et  les  vomissements  ('). 

(*)  Pour  plus  rie  details  sur  les  boissons  fermentees  et  distil- 
lees,  consulter  notre  ouvrage  sur  L'alcoolismc  (O.  Doin,  editeur). 


CHAPITRE  LI 


V ABSINTHE 

]’ hygiene  rejette  naturellement  tous  les  lafieri- 
j tifs»,  cest-a-dire  tous  les  alcools  in troduits  dans 
j l’estomac  a l’etat  de  vacuite.  Mais  elleenveut 
surtout  (et  avec  raison)  a l’absinthe,  qui  est  le  type  le 
plus  malfaisant  des  boissons  alcooliques  melees  d’essences. 

La  liqueur  d’absinthe  possede,  en  effet,  une  action  plus 
specialement  marquee  sur  le  systeme  nerveux,  tandis  que 
les  autres  liqueurs  enivrantes  touchent  davantage  le  tube 
digestif.  L’absinthe  cause,  incontestablement,  sur  le  cer- 
veau,  une  excitation  gaie,  et  comme  vertigineuse,  une  sorte 
de  delire  a'mbitieux  oil  domine  le  contentement  de  soi; 
cette  agreable  sensation,  peu  a peu  s’eteint,  a mesure  que 
s’etablit  l’accoutumance. 

Si  la  Muse  verte  peut  revendiquer  les  Musset,  les  Gerard 
de  Nerval,  les  Privat  d’Anglemont,  presque  tous  ceux  (il 
faut  bien  le  dire)  qui  deviennent  absinthiques  a Paris, 


3°8 


L' absinthe. 


appartienncnt  couramment  a la  grande  tribu  des  declasses. 
L’absinthe  choisit  toutefois  de  preference  des  victimes 
assez  intellectuelles  pour  les  fairc  rouler  plus  facilement 
de  chute  en  chute.  Le  docteur  Gautier,  qui  a recueilli, 
sous  la  direction  d’un  savant  maitre,  le  docteur  Lan- 
cereaux,  de  tres  nombreuses  observations  d’absinthiques, 
cite,  dans  sa  these,  le  cas  d’un  professeur  sachant  sept 
langues,  qui,  apres  avoir  fait  successivement  tous  les 
metiers,  descend,  avec  l’aide  de  l’absinthe,  jusqu’au 
metier  d’infirmier  de  salle,  et  devient  si  mauvais  ser- 
viteur,  qu’on  ne  peut  le  garder  nulle  part.  A cote  de 
lui,  figurent  des  artisans  d’industrie  de  luxe,  deux 
clercs  de  notaire,  plusieurs  employes  de  commerce,  un 
secretaire  de  theatre,  un  etudiant  en  medecine,  tous 
etendus,  de  par  la  Fee  aux  yeux  verts,  sur  des  lits 
d’hopitaux. 

Quant  aux  femmes,  qui  nient,  d’ailleurs,  avec  aplomb, 
tout  antecedent  alcoolique,  elles  appartiennent  generale- 
ment  a la  classe  des  prostituees  et  des  filles  de  barriere. 

L’absinthisme  aime  les  jeunes.  Souvent,  de  vingt  a vingt- 
cinq  ans,  par  la  force  de  l’entrainement,  ou  par  la  toute- 
puissance  de  i'heredite  et  des  exemples  familiaux;  pour 
oublier  les  revers  et  nourrir  les  illusions,  le  sujetsemet 
a boire  de  l’absinthe.  Prise  comme  aperitif,  cette  boisson 
agit  violemment  sur  l’estomac  vide,  ou  nul  aliment  ne  joue 
le  role  d’ecran.  II  est  moins  grave,  vous  le  savez,  de  prendre 
trois  verres  de  cognac  apres  le  repas  qu’un  verre  a 
jeun.  Ce  que  (par  antiphrase  probablement)  on  nomme 
V aperitif,  produit  deux  effets  pernicieux:  d’une  part, 
irritation  intense  de  l’estomac,  de  l’autre  (effet  de  l’ab- 
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sorption  immediate)  action  brutale  sur  le  cerveau.  Aussi, 
dans  l’absinthisme,  y a-t-il  precocite  des  troubles  digestifs. 
L’appetit  se  perd;  l’estomac  s’enflamme;  la  digestion, 
penible,  s’accompagne  de  douleurs,  de  gaz,  de  pituites, 
de  vomissements.  Puis,  la  gorge  se  seche;  la  puissance 
genitale,  les  desirs  sexuels  s’affaiblissent  et  disparaissent 
de  bonne  heure;  enfin  le  systeme  nerveux  se  prend. 

On  a tres  justement  baptise  1’ absinthe  «une  grande 
vitesse  pour  Charenton».  Des  doses  relativement  mini- 
mes  de  cette  liqueur  suffisent  pour  amener  assez  vite 
l’hebetude  et  les  accidents  epileptiformes,  ainsi  que 
Magnan  l’a  prouve  par  de  celebres  experiences  sur  les 
animaux.  Celui  qui  boit  cinq  ou  six  verres  d’absinthe 
par  jour  ne  tarde  pas  a voir  ses  facultes  psychiques 
s’alterer.  II  devient  sombre,  triste,  emporte,  irritable, 
prompt  aux  emotions,  grimagant,  sensible  a la  douleur: 
il  a peur  et  fremit  lorsqu’on  veut  le  toucher.  Sa  me- 
moire  fait  naufrage,  sa  parole  devient  liesitante  et  trern- 
blee.  Ses  reves  sont  delirants,  incoherents  et  terrifiants: 
ils  succedent’  a des  hallucinations  animees  ou  professi- 
onnelles  qui  troublent  singulierement  ses  nuits.  Ces 
hallucinations  coincident,  du  reste,  avec  des  troubles, 
d’abord  passagers,  des  organes  des  sens,  vue,  ou'ie, 
odorat  et  gout. 

L’intoxication  absinthique  confirmee  se  distingue  par 
les  vertiges,  le  delire  et  l’attaque  d’epilepsie.  Lancereaux 
insiste  sur  les  douleurs  articulaires  et  nevralgiques,  et 
les  fourmillements  des  membres,  s’exasperant  la  nuit; 
ainsi  que  sur  la  sensibilite  a la  douleur,  surtout  dans 
les  extremites  inferieures.  Le  chatouillement  plantaire, 
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pm  exemple,  est,  pour  l’absinthique,  lc  plus  affreux  des 
supplices.  La  pression  de  la  fosse  iliaque  est  egalement 
douloureuse,  comrne  chez  1’hysterique ; la  sensibilite  de 
la  peau  au  tact  ct  a la  chaleur  est  emoussee,  la  circu- 
lation troublee,  la  sueur  accrue.  Le  tremblement  est 
tres  caracterise;  la  face  grimace  constamment.  II  se 
produit  des  crampes  et  des  soubresauts  nocturnes,  des 
phenomenes  convulsifs  analogues  a ceux  de  l’epilepsie; 
des  vertiges,  des  etourdissements,  des  eblouissements, 
un  etat  d’impotence  musculaire  qui  peut  aller  jusqu’a 
la  paralysie. 


CHAPITRE  LII 


LES  BOISSONS  INTELLECTUELLES, 
BOISSONS  ALIMENTAIRES  AROMATIQUES 
— DITES  « D’EPARGNE  » — 

— LE  CHOCOLAT  — 


ar  l’association  de  P alb  umine,  de  la  graisse,  du 
sucre  et  par  la  presence  des  phosphates,  le  cho- 
colat  parait,  de  prime  abord,  renfermer,  sous  un 
ilume,  une  forte  proportion  de  matieres  alimem 
taires.  Mais,  si  nous  l’envisageons  de  plus  pres,  nous 
voyons  que  le  cacao  est,  avant  tout,  excitant  du  systeme 
nerveux,  de  la  digestion,  de  la  memoire  et  de  l’imagi- 
nation.  De  tout  temps,  les  races  humaines  ont  recherche 
ces  sortes  d’aliments,  qui  agissent  sur  l’organisme  a la 
maniere  des  boissons  fermentees:  en  Chine,  c’est  le  the; 
en  Arabie,  le  cafe;  au  Paraguay,  le  mate;  au  Perou, la 
coca;  au  Mcxique,  le  cacao.  Toutes  ces  substances  ont 
une  action  analogue  sur  le  systeme  nerveux,  action  due 
a la  theine,  a la  cafeine,  a la  cocaine,  a la  theobromine, 
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alcaloides  tous  tres  analogues  par  leur  composition  et 
par  lcurs  proprietes. 

Mais  le  chocolat,  dont  la  France  consomme  annuel- 
lement  plus  de  huit  millions  de  kilogrammes,  n’agit  pas 
seulement  comme  excitant  par  la  theobromme  (nourriture 
des  dieux-Z./««/)  qu’elle  renferme.  Le  chocolat,  par  ses 
principes  azotes,  sucres  et  gras,  nourrit  richement,  restaure, 
engraisse.  Combien  de  Parisiens  en  ont  fait,  pendant  le 
si&ge,  leur  nourriture  presque  exclusive,  et  y ont  trouve 
un  stimulant  d£liqat  et  salutaire.  un  nutriment  riche  et 
reparateur,  en  meme  temps  qu’un  aliment  fait  speciale- 
ment  pour  le  systeme  nerveux  et  la  sensibilite,  capable 
de  soutenir  les  forces,  d’enrayer  la  maigreur  derivant 
de  la  nourriture  insuffisante  et  des  poignants  soucis  de 
cette  epoque  nefaste! 

Le  cacao  nous  est  venu  du  Mexique  au  seizieme 
siecle:  la  noisette  mexicaine  prit  rapidement  en  France 
droit  de  domicile,  grace  a de  puissants  protecteurs,  le 
cardinal  de  Richelieu  et  surtout  Marie-Therese,  qui  fit 
autoriser  par  son  epoux  Louis  XIV  (en  i66o)unnomme 
Chaillou,  negotiant,  a ouvrir  un  debit  de  chocolat  par 
tasses,  au  coin  de  la  rue  Saint-Honore  et  de  la  rue  de 
l’Arbre-Sec.  Le  cacao  est  le  fruit  d’un  arbre  ayant  la 
taille  moyenne  d’un  cerisier.  Le  plus  estime  est  le  cara- 
qiie,  qui  vient  de  la  cote  de  Venezuela  (Caracas).  Le 
cacao  des  Antilles,  place  generalement  en  seconde  ligne, 
coute  quatre  fois  moins  cher : il  est  moins  suave  et 
plus  gras.  Le  cacao  renferme  la  moitie  de  son  poids 
d’un  beurre  vegetal  special,  qui  rancit  tres  difficilement 
et  forme  avec  l’ether  une  solution  absolument  limpide. 
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Le  chocolat  est  le  produit  de  la  trituration  a chaud 
de  la  feve  de  cacao  et  du  sucre.  On  aromatise  ordinai- 
rement  le  melange  de  vanillc  et  de  fine  cannelle,  pour 
que  sa  digestion  soit  plus  facile.  En  deux  mots,  voici 
le  mode  tres  simple  de  fabrication  du  chocolat.  On  trie 
d’abord  le  cacao,  en  choisissant  les  grains  bien  murs  et 
en  rejetant  soigneusement  les  grains  avaries.  On  procede 
ensuite  a la  torrefaction,  comme  pour  le  cafe;  cette 
operation  developpe  l’arome  special  a la  feve  mexicaine. 
La  torrefaction  doit  etre  moyenne : si  elle  est  trop  forte, 
le  chocolat  est  amer  (chocolat  italien);  si  elle  est  trop 
faible,  le  chocolat  est  gras  (Espagne).  On  procede 
ensuite  a l’ecossage  des  graines,  on  les  broie  en  pate, 
on  les  melange  et  on  les  triture  avec  du  sucre  raffine . 
Puis  on  aromatise  le  tout  ordinairement  avec  la  vanille 
et  la  cannelle,  rarement  avec  l’ambre  gris:  quant  au 
chocolat  epice,  mele  de  girofle,  de  gingembre  et  de 
piment,  il  n’est  pas  fait  pour  nos  palais  et  demeure 
l’apanage  des  climats  intertropicaux. 

Les  operations  precedentes  une  fois  faites,  il  ne  reste 
plus  qu’a  mouler  le  chocolat  et  a le  diviser  en  tahlettes. 
Ces  tablettes  doivent  etre  brunes,  lisses  et  presenter 
une  cassure  nette,  unie,  jaunatre  et  cristalline;  elles 
doivent  fondre  dans  la  bouche  et  y laisser  un  arome 
suave,  depourvu  de  toute  sensation  d’amertume  ou  de 
rancidite.  Dans  cet  etat,  le  chocolat  est  fort  bien  digere 
(mange  avec  du  pain)  par  les  estomacs  les  plus  delicals. 

Le  bon  chocolat  au  lait  se  prepare  en  faisant  fondre 
des  tablettes  dans  tres  peu  d’eau,  de  fagon  a faire  une 
bouillie  epaisse;  on  ajoute  du  bon  lait,  que  l’on  fait 
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vionter  plusieurs  fois  par  l’ebullition ; enfin,  scion  le 
preccpte  dc  l’immortel  Brillat-Savarin,  on  le  laisse 
refroidir  et  reposer  toute  la  nuit  dans  une  cafetiere  de 
faience,  pour  en  faire,  rechauffe  au  bain-marie,  le  regal 
du  lever. 

Certains  estomacs  difficiles,  notamment  ceux  des  con- 
valescents et  des  vieillards,  digerent  rnieux  le  chocolat 
a l’eau.  Nous  voyons  des  enfants,  presque  impossibles  a 
sevrer,  detestant  tout  aliment  autre  que  le  lait,  admettre 
parfaitement  le  racahout,  melange  de  cacao,  de  vanille, 
de  sucre  et  de  diverses  fecules:  ce  melange  est  pour 
eux  un  aliment  adoucissant  et  d’une  riche  composition. 

Le  chocolat,  comme  tous  les  produits  chers  et  recher- 
ches,  est  l’un  des  points  de  mire  les  plus  communs  de 
cette  moississure  industrielle  qu’on  nommc  la  falsification. 
On  ne  se  borne  pas  a fabriquer  des  chocolats  avec 
les  cacaos  ranees  et  moisis,  dont  on  pulverise  avec  soin 
les  coques  pour  parfaire  un  poids  suffisant.  On  falsifie 
le  chocolat  avec  des  fecules  diverses,  farines  de  riz,  de 
mais,  d’orge.  Ces  fraude's  donnent  au  produit  un  gout 
nauseeux  de  colie  de  pate  : elles  se  reconnaissent  aise- 
ment  a la  cuisson,  et  surtout  au  microscope.  On  ajoute 
aussi  de  la  gomme,  de  la  dextrine,  de  la  cassonade,  qui 
donne  un  detestable  gout  de  melasse.  On  depouille  le 
chocolat  de  son  beurre  tant  estime  (qui  lui  confere  ses 
proprietes  si  remarquables  d’aliment  des  gens  maigres, 
de  nutriment  respiratoire  par  excellence)  et  l’on  rem- 
place  ce  beurre  par  les  huiles  d’olives,  d’arachides  ou 
d’amandes  douces,  le  suif  de  mouton  ou  la  graisse  de 
veau!  Pour  l’aromatisation,  on  substitue  a la  vanille 
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le  baume  storax,  le  benjoin,  le  tolu.  On  trouve  merne, 
dans  le  commerce,  du  chocolat  renfermant  la  moitie 
de  son  poids  d’argile,  colore  et  alourdi  par  le  colcotar 
(sulfate  de  fer)  et  par  les  sels  les  plus  toxiques  de  plomb 
et  de  mercure  (minium,  cinabre)! 

Ces  fraudes  doivent  etre  d’autant  plus  severement 
traquees  qu’elles  s’appliquent  a un  produit  d’un  prix 
eleve  et  dont  les  proprietes  sont  hygieniques  par  ex- 
cellence : stimulant  salutaire,  aliment  de  l’enfance  et  de 
la  vieillesse,  des  personnes  delicates  et  qui  ne  mangent 
pas;  ainsi  que  de  la  classe  si  mteressante  des  gens 
adonnes  aux  travaux  de  l’esprit.  Nous  ne  pourrions 
done  mieux  finir  ce  chapitre  qu’en  signalant  particulie- 
rement  les  chocolats  a la  sollicitude  du  laboratoire 
municipal.  Recommandons  toutefois,  en  terminant,  les 
chocolats  medicamenteux  comme  des  produits  trop  de- 
laisses  dans  la  pratique  medicale  et  appeles  a rendre, 
pourtant,  de  signales  services,  notamment  dans  la  mede- 
cine  infantile.  Les  principaux  chocolats  medicamenteux 
du  commerce  sont  prepares  au  miel,  an  lichen,  au  salep, 
au  houblon,  au  fer,  au  Colombo,  au  quinquina,  a l’iode, 
a la  mousse  de  Corse,  a la  fougere  male,  au  muse,  au 
jalap,  a la  scammonnee  d’Alep,  au  mercure,  etc. 
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res  riche  en  azote,  le  cafe  constitue  une 
boisson  alimentaire  de  premier  ordre.  Stimu- 
lant et  excito-moteur,  il  favorise  a la  fois  la 
digestion  des  aliments  et  la  secretion  des  sues  digestifs; 
il  aide  les  contractions  intestinales,  facilite  lesfonctions 
de  la  peau  et  clu  rein:  il  rend  la  respiration  plus  aisee ; 
enfin,  il  tonifie  l’economie  tout  entiere.  Aussi,  la  mede- 
cine  a-t-elle,  depuis  longtemps,  utilise  le  cafe  dans  le 
traitement  de  la  constipation,  de  la  dysurie,  de  l’asthme, 
des  affections  soporeuses  et  torpides,  des  empoisonne- 
ments  par  les  narcotiques,  de  la  coqueluche,  de  la 
migraine.  Son  infusion  reparatrice  aide  l’assimilation, 
surtout  chez  le  vieillard,  et  favorise  ainsi  ce  mouvement 
de  renovation  des  tissus,  d’oii  proviennent  veritable- 
ment  la  vie  et  la  sante.  Apres  un  repas  copieux,  une 
tasse  de  bon  cafe  a pour  efifet  constant  de  diminuer 
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aussitot  la  penible  sensation  dc  plenitude  dc  l’estomac. 

L’action  tonique  du  cafe  parait  s’exercer  surtout  par 
la  stimulation  qu’il  imprime  aux  mouvements  du  cceur 
et  des  vaisseaux.  De  plus,  c’est  un  aliment  d’epargne, 
un  antideperditeur,  qui  agit  en  entrctenant  dans  un 
etat  constant  les  forces  de  notre  economie:  action  com- 
parable a celle  des  cendres  sur  le  feu.  Enfin,  les  effets 
du  cafe  sur  le  cerveau  lui  ont  valu  le  nom  de  «boisson 
intcllectuelle  par  excellences.  Souvestre  meme  allait 
jusqu’a  dire  que  le  cafe  tient  le  milieu  entre  la  nour- 
riture  corporelle  et  la  nourriture  spirituelle.  C’est  pour- 
quoi  il  est  en  grand  honneur,  au  pays  de  Voltaire  et 
de  Balzac! 

Comme  il  est  ecrit  que  les  meilleures  choses  ont 
leurs  inconvenients,  le  cafe  n’echappe  pas  a la  regie 
commune.  Ce  poison  lent,  qui,  d’apres  Fontenelle,  finit 
par  tuer  entre  quatre-vingts  et  cent  ans,  a de  trop  reels 
inconvenients  pour  une  foule  de  personnes.  Ce  sont 
surtout  celles  dont  le  systeme  nerveux,  surmene  par 
les  luttes  excitantes  de  la  vie  moderne,  s’impressionne 
aisement.  Ainsi,  les  nevropathes  supportent  mal  l’infusion 

aux  pontes  si  ch6re, 

Qui  manquait  a Virgile  et  qu'adorait  Voltaire. 

Ils  eprouvent,  sous  son  influence,  des  palpitations,  des 
inquietudes  et  des  tremblements  musculaires,  une  sensa- 
tion indefinissable  de  tristesse  et  de  degout  de  la  vie ; 
parfois  meme  un  etat  vaporeux  des  plus  caracterises. 
Le  cafe  ne  saurait  done  convenir  aux  femmes  ni  aux 
enfants,  ces  perpetuels  joujoux  des  nerfs.  Il  est  egalement 
nuisible  aux  bilieux.  Chez  les  individus  de  ce  tempera- 
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ment,  il  cause  des  irritations  de  l’estomac  et  des  intestins, 
augmente  les  congestions  hemorroidaires,  et  frequemment 
aussi  (nous  en  avons  fait  la  remarque,  que  nul  auteur 
nc  mentionne),  il  amcne  a la  peau  d’insupportables 
demangeaisons. 

En  somme,  le  cafe  est  bon  surtout  aux  temperaments 
lymphatiques.  Harvey  et  Buffon  affirmaient  qu’il  est  le 
meilleur  aiguillon  des  estomacs  paresseux.  Linne  lui 
reprochait  dc  diminuer  l’appetit  sexuel,  et  le  nommait 
pour  ceite  raison  la  liqueur  des  chapons.  Nous  croyons 
qu’il  y a du  vrai  dans  cette  boutade  d’aillcurs  exageree.  (') 

La  production  du  cafe  s’eleve  actuellement  a plus  de 
800  millions  de  kilogrammes  par  annee.  Sur  ce  chiffre, 
la  France  consomme  environ  100  millions.  En  1644.au 
moment  de  son  introduction  en  France,  le  cafe  coutait 
140  francs  la  livre;  mais,  depuis  cette  epoque,  il  a penetre 
peu  a peu  dans  l’alimentation  de  l’armee,  de  la  marine, 
de  la  classe  ouvriere;  il  a rendu  les  plus  grands  ser- 
vices a notre  pays  pour  resoudre  le  difficile  probleme 
de  l’acclimatement  (Algerie).  Dans  les  pays  chauds,  en 
effet,  il  semble  jouer,  outre  son  role  nutritif  et  tonique 
habituel,  un  role  veritablement  antiseptique : il  est  cer- 
tain, en  tout  cas,  qu’il  desinfecte  les  eaux  et  peut  les 
rendre  potables. 

Dans  nos  climats,  le  cafe  est  une  boisson  nutritive 
precieuse  pour  rehausser  l’insuffisante  alimentation  du 
pauvre  et  du  travailleur.  Les  experiences  sur  les  mineurs 
de  Mons  et  de  Charleroi  l’ont  amplement  prouve.  Pour 

(b  Fontenelle  et  Frederic  II,  illustres  cafeomanes,  n'avaient 
que  peu  dc  « vocation  pour  le  sexe. » 
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favoriser  la  consomniation  du  cafe,  il  importcrait  done 
a un  gouvernement  a pretentions  democratiqucs,  comme 
Test  le  notre,  de  proceder  aux  degrevements  progressifs 
d’une  denree  aussi  utile.  Ouelques  chiffres  prouveront 
la  verite  de  cette  assertion.  En  Hollande,  oil  le  cafe 
entre  en  franchise,  la  consomniation  s’eleve  a 8 kilogr. 
1/2  par  annee  et  par  habitant.  En  Belgique,  ou  l’impot 
est  seulement  de  13  fr.  par  100  kilogrammes,  elle  ne 
depasse  pas  6 kilogrammes.  Et  en  France,  ou  l’impot 
s’eleve  a l’enorme  droit  de  156  fr.  par  100  kilogr.,  la 
consomniation  n’est  plus  que  de  1 kilogr.'  1/2,  malgre 
notre  richesse  nationale  et  notre  appetit  pour  la  bois- 
son  de  l’intelligence ! Le  cafe,  que  l’on  a appele  la 
liqueur  se'ditieuse,  et  a laquelle  J.  Michelet  ne  craignait 
pas  d’imputer  la  grande  oeuvre  du  dix-huitieme  siecle 
et  de  la  Revolution  franqaise,  le  cafe  merite  plutot  le 
nom  de  boisson  civilisairice  par  excellence,  que  lui  a 
donne  le  baron  de  Theresopolis.  Tout  le  monde  deplore 
les  croissants  ravages  causes  par  ce  redoutable  fleau, 
l’alcoolisme.  Eh  bie_n ! ne  croyez-vous  pas,  lecteurs,  que 
le  cafe  soit  peut-etre  le  seul  agent  capable  de  lutter 
contre  les  progres  du  monstre?  — Si  vous  le  croyez 
comme  nous,  pressons  tous,  alors,  sur  nos  deputes  pour 
obtenir,  sur  ce  chapitre,  un  serieux  degrevement!  L’al- 
coolisme n’existe  pas  au  Bresil.  (Voir  notre  livre  de 
YAlcoolisme,  chez  O.  Doin.) 

Oue  penser  des  melanges  des  diverses  sortes  de  cafe? 
On  dit  (tous  les  epiciers  disent)  qu’il  ne  faut  consom- 
mer  que  des  melanges  en  proportion  variable,  de  Bour- 
bon, Martinique  et  Moka.  Pour  nous,  cette  opinion  est 
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faussc.  A t-on  jamais  dit  qu’il  fallail  melangcr  les  vins 
dcs  premiers  crus?  Non.  Les  melanges  n’ont  jamais 
profite  qu’aux  aliments  mediocres.  On  admet  les  cou- 
pages  des  gros  vins  rouges  du  Midi  avec  les  petits  vins 
blancs  de  l’Est:  mais  jamais  on  n’admcttra  le  melange 
du  Corton  et  du  Barsac.  II  cn  est  dc  mcme  pour  les 
bons  cafes,  qui  doivent  etre  respectcs  commc  les  vins 
des  vrais  crus.  D’aillcurs,  il  n’y  a plus  de  cafes  Bour- 
bon, ni  Martinique,  et  Moka  n’a  jamais  produit  que 
quelques  kilogrammes  de  la  « feve  d’ Arabic*.  Jamais 
le  cafe  n’est  vendu  sous  son  vrai  nom  originel,  et  nous 
pouvons  affirmer,  sans  crainte  de  dementi,  que  presque 
tons  les  cafes  viennent  aujourd’hui  du  Bresil  ou  des 
colonies  hollandaises  indo-oceanniennes  (Java,  etc.).  Au 
Bresil,  plus  de  3 millions  d’hectares  sont  employes  a 
la  seule  culture  du  cafe. 

L’addition  de  la  chicoree  au  cafe  est-elle  recomman- 
dable  au  point  de  vue  del’hygiene?  Nous  n’hesitons  pas 
a repondre  : oui.  La  chicoree  attenue  les  proprietes  ener- 
vantes  du  cafe  sans  nuire  a ses  qualites  primordiales. 
C’est  grace  a l’addition  de  la  chicoree  a leur  cafe  que  les 
Hollandais  et  les  Beiges  arrivent  a une  si  grande  con- 
sommation  sans  qu’il  en  resulte  pour  leur  organisme 
aucun  inconvenient.  Si  la  chicoree  n’avait  pas,  dans  l’in- 
fusion  de  cafe,  son  role  utile,  comment  admettriez-vous 
qu’elle  occupe  une  si  vaste  place  dans  le  cafe  au  lait 
des  Neerlandais?  Le  prix  de  la  bonne  chicoree,  en 
Hollande,  est-il,  en  effet,  bien  superieur  a celui  du  cafe? 

A propos  de  cafe  au  lait,  nous  sentons  tous  nos  lec- 
teurs  nous  interroger.  Ils  ont  a la  bouche  la  fameuse 
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phrase  de  Brillat-Savarin : « Le  cafe  au  lait  plait  souve- 
rainement  aux  dames;  mais  l’ceil  clairvoyant  de  la  science 
a decouyert  que  son  usage  trop  frequent  pouvait  letir 
nuire  dans  ce  q 11' dies  ont  de  plus  cher ».  Nous  nous 
mettrons  absolument  cn  travers  de  cette  etrange  opinion, 
qui  ne  peut  etre  qu'un  vieux  reste  de  certaine  doctrine 
des  signatures  dont  nous  avons  parle  ailleurs  (’).  Le 
cafe  au  lait,  compose  de  bon  cafe,  de  bonne  creme,  de 
bon  pain,  de  bon  sucre  et  de  bon  beurre,  est  un  aliment 
de  premier  ordre,  incapable  d’aucun  mefait,  et  que  nous 
recommandons  a nos  lectrices  cornme  a nos  lecteurs. 

En  finissant,  un  mot  sur  la  maniere  de  faire  du  bon 
cafe.  11  faut  le  bruler  et  le  moudre  seulement  au  moment 
de  le  faire  infuser;  et,  pour  l’infusion,  se  servir  toujours 
cTeau  distille'e,  bouillante : cette  eau  ne  precipite  pas, 
comme  le  fait  l’eau  de  source,  le  tannin  du  cafe;  elle 
donne  une  liqueur  fine,  claire,  parfumee  et  delicieuse, 
qui  a conserve  integralement  ses  precieuses  qualites 
toniques. 

(b  Voir  Dr.  E.  Monin : Les  maladies  epidemiques,  (Introduction  ) 
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j E the,  auquel  les  habitants  du  Celeste-Empire 
attribuent  une  origine  divine,  est  la  feuille, 
roulee  et  a demi-torrefiee,  d’un  arbrisseau  tou- 
jours  vert  de  la  famille  des  orangers.  Introduit  en 
Europe,  au  milieu  du  dix-septieme  siecle,  par  la  Com- 
pagnie  des  Indes,  il  se  repandit  bientot  en  Angleterre 
et  en  Hollande,  puis  en  France,  sous  le  patronage  pari- 
sien  du  celebre  chancelier  Seguier.  Comme  le  cafe, 
comrne  l’alcool,  comme  le  sucre,  le  the  est  d’abord 
considere  comme  un  medicament  (Mazarin  s’en  sert 
contre  sa  goutte) ; rnais  bientot,  il  s’installe  sur  les  ta- 
bles des  grands,  et  Guy-Patin  l’appelle  c l’impertinente 
nouveaute  du  siecle  ». 

On  peut  compter  huit  sortes  commerciales  principales 
de  thes;  trois  de  the  vert:  l’imperiale,  l’hyswen  et  le 
songlo;  cinq  de  the  noir : le  souchong,  le  sumlo,  le 
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congon,  le  bou,  ct  le  pekao.  Ces  diverses  varietes  dc 
the  sont,  plus  ou  moms,  melangees  de  feuilles  etrangeres ; 
en  general,  les  plus  parfumees  sont  aussi  les  plus  cheres 
et  les  plus  narcotiques  ^le  the  imperial  russe  coute  plus 
de  100  fr.  le  kilo).  Le  commerce  du  the  est  l’un  cles 
plus  vastes  du  monde:  il  rapporte,  annuellement,  125 
millions  de  francs  aux  Chinois.  Marseille,  a elle  seule, 
regoit  tous  les  ans  plus  de  3 millions  de  kilogrammes 
de  thes  dans  son  port. 

L’infusion  de  the  doit  etre  preparee  promptement,  en 
quelques  minutes,  dans  une  theiere  metallique,  et  a 
l’aide  de  l’eau  bouillante:  elle  doit  etre  legere,  pour 
posseder  ce  gout  delicatement  suave  et  aromatique  qui 
tient  le  milieu  entre  la  fleur  de  violette  et  la  feuille 
fraiche  d’oranger.  Ses  proprietes  nutritives  ont  fait  de- 
puis  longtemps  considerer  le  the  comme  un  aliment 
d’epargne,  qui  ralentit  les  echanges  de  la  vie  organique 
et  agit,  comme  le  cafe,  le  chocolat,  le  mate,  la  coca,  a 
la  fafon  des  cendres  sur  le  feu.  C’est  a la  theine , tres 
analogue  a la  cafeine  par  sa  composition,  que  le  the 
semble  surtout  redevable  de  cette  action.  D’ailleurs,  il 
est  riche  en  albuminoi'des;  et  ce  n’est  pas  sans  raison 
que  les  Chinois  mangent  sa  feuille  cuite,  en  guise  d’epi- 
nards.  Outre  la  theine  et  l’albumine  vegetale,  le  the 
renferme  enfin  de  la  gomme,  du  tannin,  des  essences 
et  divers  sels  mineraux... 

Le  the  est  l’objet  de  fraudes  innombrables,  inaugu- 
rees  par  les  Chinois  et  perfectionnees  ensuite  par  les 
Anglais.  Le  the  vert  est  colore  par  le  cachou,  I’indigo, 
le  curcuma,  la  plombagine,  le  bleu  de  Prusse,  les  sels 
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de  cuivre,  etc...  On  y trouve  toutes  sortes  de  feuilles, 
sauf  les  veritables:  ainsi  on  utilise  le  prunier,  le  frene, 
l’olivier,  le  sureau,  le  saule,  le  peuplier...,  et  ( horresco 
ref  evens ) jusqu’aux  excrements  de  vers  a soie!  Une 
fraude  bien  connue  consiste  dans  le  vernissage  des 
vieilles  feuilles  de  the  epuisees  par  des  infusions  suc- 
cessives.  Rien  ne  se  perd,  a Paris;  la  Ville  des  mille 
metiers  inconntis  possede  des  marchands  de  the  en 
vieux , comme  elle  a des  boulangers  en  pain  d’occa- 
sionl...  Faciles  a realiser,  les  falsifications  du  the 
sont  tres  frequentes  : periodiquement  on  brule,  aux 
docks  de  Londres,  des  milliers  de  kilogrammes  de 
cette  substance,  absolument  impropres  a toute  consom- 
mation  et  reserves  a la  « pipe  de  la  Reine  ». 

Le  bon  the  est  un  breuvage  raffine,  dont  les  amateurs 
apprecient  parfaitement  les  qualites  variables,  mais 
dont  Faction  differe,  on  peut  le  dire,  etrangement, 
selon  les  temperaments  et  les  dispositions  individuelles 
particulieres  C’cst  une  infusion  tonique  et  astringente, 
sudorifique  et  diuretique,  puissamment  sedative  de  la 
digestion  et  de  la  circulation,  et  jouissant  de  proprietes 
antiseptiques  incontestables.  C’est  a ces  proprietes  qu’il 
sernble  devoir  son  expansion  en  Chine,  cu  les  eaux  des 
rivieres,  si  elles  etaient  bues  croupies  et  saumatres, 
empoisonneraient  les  travailleurs.  Ce  n’est  pas  seulement 
parce  qu’il  force  a l’ebullition  de  l’eau,  que  le  the 
desinfecte  et  rend  salubre  cette  boisson  : il  a aussi  une 
action  speciale  certaine,  dans  ce  sens,  et  c’est  avec 
raison  qu’il  a ete  introduit  par  les  Anglais  dans  l’ordi- 
naire  des  armees  en  campagne. 
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Medicalement  parlant,  le  the  est  bon  contre  l'obesite, 
contre  les  indigestions,  la  diarrhee,  les  flatulences,  ainsi 
que  dans  l’etat  d’ivresse  ou  d’empoisonnement  par 
l’opium,  le  laudanum,  etc.  Hygieniquement,  c’est  une 
boisson  qui  ajoute  a l’energie  digestive,  et  fournit  un 
complement  nutritif  precieux:  on  doit  done  encourager 
sa  diffusion,  si  l’on  veut  tendre  a ameliorer  l’alimen- 
tation  des  classes  pauvres  et  des  soldats  et  lutter  sur- 
tout  contre  les  navrants  progres  de  l’alcoolisme  dans 
les  villes.  En  effet,  par  son  action  narcotique  speciale 
sur  le  cerveau,  le  the  combat  l’inertie  physique  et  mo- 
rale. Non  seulement  cette  divine  ambroisie  dont  parle 
l’abbe  Delille 

De  nos  diners  tardifs  corrige  les  excLs, 

mais  elle  accroit,  reellement,  la  somme  de  nos  jouis- 
sances  domestiques  (Houssaye).  Le  the  cause  une  sorte  de 
sensation  de  bien-etre  general,  indefinissable,  mais  ecla- 
tante  surtout  chez  les  sujets  lymphatiques,  comme  le 
sont  ordinairement  les  Anglais,  les  Hollandais  et  les 
Russes.  Le  the  est  devenu,  du  reste,  indispensable  a 
ces  peuples,  gros  mangeurs  de  viandes  et  de  graisses, 
dont  il  vient  ranimer  heureusement  l’energie  gastrique. 
De  plus,  aliment  nervin  par  excellence,  le  the  stimule 
la  sensibilite  generale,  donne  des  ailes  a l’esprit,  et  a 
l’intelligence  la  finesse  et  la  legerete  d’inspiration : « Le 
the  rend  Fame  placide  et  cahne,  et  la  vue  claire  et 
pergante »,  dit  un  proverbe  du  Celeste-Empire.  Rien 
d’etonnant  alors  qu’il  soit  la  boisson  des  pays  des  brouil- 
lards,  et  qu’en  Russie  et  en  Grande-Bretagne  le  samovar 
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et  la  bouilloire  tripmphent,  alors  qu’a  Paris  s’implantent 
lamentablement  les  five  o'clock  tea\  (Les  Anglais  con- 
somment  anmiellement  25  millions  de  kilogrammes  de 
the,  et  la  France  300,000!) 

L’abus  du  the  a de  graves  inconvenients,  magistra- 
lement  etudies  sur  les  degustateurs  par  le  Dr  Morton, 
de  New-York.  Les  maux  de  tete,  les  palpitations,  l’irri- 
tabilite  convulsive  et  angoissante  du  cceur,  l’affaiblisse- 
ment  de  la  digestion:  tels  sont  les  principaux  symptomes 
de  debut.  Puis  viennent  l’insomnie,  l’amaigrissement,  le 
refroidissement  general  du  corps,  l’anemie  grave  et 
l’affaiblissement  intellectuel,  les  vertiges,  le  tremble- 
ment,  les  terreurs,  les  hallucinations,  etc.  Le  spleen 
nous  parait  aussi  puiser,  dans  le  the,  une  partic  des 
causes  qui  l’alimentent.  Le  buveur  de  the  a,  en  effet, 
les  nerfs  constamment  irrites,  et  des  sensations  per- 
manentes  de  crampes  a l’estomac,  d’oppression  et  de 
defaillance.  Ces  symptomes  se  traduisent  le  plus  com- 
pletement,  chez  les  sujets  nerveux.  Leur  peau  se  tanne, 
peu  a peu,  par  une  sorte  d’action  astringente  speciale : 
leurs  dents  se  noircissent;  leur  teint  devient  verdatre  et 
plombe.  Ce  n’est  pas  sans  raison,  enfin,  que  Fotherghill 
attribue  a l’abus  du  the  la  frequence  de  la  gastralgie  et 
de  la  constipation  en  Angleterre,  l’augmentation  in- 
cessante  du  nervosisme  de  la  jeunesse,  et  peut-etre  la 
desagreable  leucorrhee,  si  frequente  chez  1’Anglaise 
et  chez  la  Chinoise. . . . 

Sachons  done  moderer  notre  enthousiasme  pour  le 
the.  Cela  nous  est,  du  reste,  assez  facile,  a nous, 
peuples  latins.  Mantegazza  l’a  dit  avec  autant  de  poesie 
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que  cle  raison:  « Notre  culte  pour  le  cafe  est  chaud  et 
capricieux,  tendre  et  passionne:  il  ressemble  a l’amour. 
Tandis  que  la  sympathie  que  1’homme  de  gout  res- 
sent  pour  le  the  est  calme,  tenace,  sereine,  comme 
l’amitie  ». 
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CHAPITRE  LV 


LE  MATE 

une  substance  qui,  par  ses  proprietes  ali- 
s et  surtout  par  son  bon  marche  excessif, 
rrait  rendre  les  plus  utiles  services  a l’hy- 
giene,  principalement  dans  les.  grandes  villes,  — si  l’on 
reussissait  a acclimater  son  usage  en  Europe.  C’est  le 
mate,  the  du  Paraguay,  the  des  missions,  la yerba,  V/ierbe 
par  excellence ! 

Le  mate  est  constitue  par  les  feuilles  vert-foncees  et 
oblongues,  melangees  de  branches  (concassees  et  des- 
sechees  par  une  sorte  de  torrefaction  prealable),  d’un 
arbre  buissonneux  appartenant  a la  famille  des  ilex  (sorte 
de  houx).  On  ne  le  rencontre  que  dans  la  zone  du  Rio 
de  la  Plata ; mais  il  y pousse  en  abondance.  A la  table 
du  Bresilien,  du  Chilien,  du  Peruvien,  du  Bolivien,  de 
l’Argentin,  etc...,  il  remplace  a la  fois  le  vin,  l’alcool, 
le  the,  et  souvent  le  cafe,  dont  le  prix  est  peu  abordable 
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(meme  en  ces  regions)  pour  les  classes  laborieuses.  Le 
mate  est  da  boisson  favorite  du  sud-americain,  qui  lui 
concede  les  vertus  d’une  panacee.  Sa  consommation  est 
colossale,  ce  qui  previent  deja  en  faveur  de  ses  proprietes 
alimentaires  reelles.  Onze  millions  de  materos  ingurgitent 
annuellement  50  millions  de  kilogrammes  de  cette  sub- 
stance, obligatoirement  distribute  aux  troupes.  Le  mate 
n’est  guere  dedaigne  que  par  les  riches,  qui,  dans  tous 
les  pays  (vous  le  savez,  lecteurs),  affectent  de  vivre  exclu- 
sivement  a l’europeenne. 

Le  sud-americain  boit  le  mate  sous  forme  d’une  infusion 
trouble,  contenue  dans  une  calebasse,  et  filtree  a l’aide 
d’une  sorte  de  chalumeau  nomine  bombilla.  Pour  que 
l’infusion  conserve  son  maximum  d’arome,  elle  est  to  u- 
jours  prise  tres  chaude,  ce  qui  a l’inconvenient  de  faire 
tomber  les  dents  du  matero.  (')  L’infusion  de  mate  a 
une  saveur  astringente,  voisine  de  celle  du  the,  mais 
plus  amere  et  moins  agreable.  Ses  proprietes  se 
rapprochent  plutot  de  celles  du  cafe,  grace  a la 
mateine  (substance  tres  analogue  a la  cafeine)  qu’elle 
renferme. 

Le  mate  est  la  vraie  boisson  alimentaire  des  climats 
debilitants.  Ses  proprietes  toniques  et  excitantes  per- 
mettent  de  supporter  aisement  un  jeune  prolonge  : il 
est  probable  que  e’est  son  infusion  qui  imbibait  la 
fameuse  serviette  humide  du  docteur  Tanner.  Le  mate 
trompe  la  faim  de  1’indien  et  du  sud-americain;  il 
emoustille  le  gauchos  des  pampas  epuise  par  la  chasse ; 

(!)  Voir:  Dr.  E.  Monin.  Hygiene  de  la  beautt.  (La  bouche 
et  les  dents). 
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il  ticnt  lieu  d’aliment  vegetal  a des  populations  qui  nc 
vivcnt  que  de  viande  et  connaissent  peu  L’usage  du 
pain.  Non-sculement  il  remedie  au  regime  alimentaire 
insuffisant,  mais  encore  il  supprime  la  fatigue  en 
suscitant  l’energie  morale.  Son  pouvoir  digestif  et  laxa- 
tif,  sudorifique  et  diurctique,  donne  le  coup  de  fouet 
a la  nutrition  endormic  et  accelere  les  fonctions  de 
l’organisme. 

De  nombreuses  observations,  jointes  aux  experimen- 
tations physiologiques  les  mieux  conduites,  ont  prouve 
que  le  mate  excite  la  force  musculaire,  augmente  les 
mouvements  du  cceur  et  de  la  respiration,  produit  une 
sensation  de  bien-etre,  de  vigueur  et  de  luddite  intel- 
lectuelle  tres  appreciable.  Il  peut  done  reellement 
reposer  de  la  chaleur  des  tropiques  et  donner  a l’or- 
ganisme  affaibli  la  souplesse  et  la  vie  qui  lui  font  defaut. 
Son  action  excitante  est  pourtant  moindre  que  celle  du 
cafe : il  ne  cause  pas  l’insomnie,  les  palpitations  et  1’agi- 
tation  nerveuse  que  produit  cette  substance,  ni  cette 
bizarre  sensation  d’angoisse,  analogue  a une  douleur 
morale,  et  que  nous  considerons  comme  la  caracteris- 
tique  de  l’action  du  cafe  pris  a forte  dose.  En  outre, 
le  mate  a un  pouvoir  aphrodisiaque  marque,  ce  qui 
l’avait  fait  interdire,  autrefois,  par  les  religieux  para- 
guayens:  « C’est  une  herbe  du  diable,  disait  le  P.  An- 
tonio, qui  porte  aux  actes  licencieux  et  a cause  dans 
le  pays  d’innombrables  scandales  » ! 

En  realite,  le  mate  est  un  aliment  d’epargne,  un  com- 
burant  precieux  pour  la  machine  animale,  un  antide- 
perditeur;  un  condiment,  congenere  de  ceux  que  nous 


Lc  mate. 


33' 


venons  d’etudier,  qui  modere  les  echanges  nutritifs  et 
entrave  le  mouvement  desassimilateur,  tout  en  equili- 
brant,  a merveille,  la  vigueur  organique.  Le  mate,  en 
effet,  est  le  plus  tonique,  peut-etre,  de  tous  les  aliments 
d’epargne,  et  e’est  lui  qui  agit  le  mieux  comme  exci- 
tant de  la  force  musculaire.  Cette  propriete  unique  le 
rend  precieux  pour  les  classes  laborieuses,  les  cultiva- 
teurs,  les  soldats.  Non  seulement  il  nourrit  et  tonifie, 
mais  encore  il  donne,  d’apres  Marvaud,  et  a un  tres 
haut  degre,  le  sentiment  de  satisfaction  produit  par  la 
premiere  periode  de  l'ivresse,  chez  les  gens  qui  ont  le 
vin  gai.  C’est  le  cafe  du  pauvre , la  boisson  democra- 
tique  par  excellence.  Il  a sauve  l’Amerique  du  Sucl  du 
deplorable  fleau  alcool  et  le  Paraguay  d’une  ruine 
certaine. 

Le  mate  brille,  en  effet,  surtout  par  sa  valeur  econo- 
mique,  et  c’est  de  ce  cote  principalement  que  reside  la 
force  de  son  avenir.  Pris  a Guarapuava,  il  coute  en 
moyenne  io  francs  les  ioo  kilogs.,  et  chaque  kilogramme 
peut  fournir  quarante  litres  de  bonne  infusion.  Ce  bon 
marche  excessif  l’abrite  contre  les  falsifications,  ce  qui 
est  a considerer,  en  ce  bas-monde  de  fraudeurs  et  de 
laboratoires  municipaux ! 

Il  est  etonnant  que,  connue  depuis  plus  d’un  siecle, 
cette  boisson  ne  se  soit  pas  encore  acclimatee  en 
Europe.  Il  est  curieux  que,  malgre  les  travaux  de 
Mantegazza  et  d’ Angel  Marvaud  ; malgre  les  experiences 
de  Barbier  et  de  notre  ami  regrette,  le  docteur  Louis 
Couty;  malgre  la  these  parfaite  du  docteur  Doublet  et 
les  articles  enthousiastes  publies  par  MM.  du  Val, 
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Louis  Ulbach  et  Deleau,  le  mate  n’ait  point  encore 
obtenu,  a nos  tables,  ses  lettres  de  naturalisation.  Mais, 
patience:  il  les  obtiendra,  le  jour  prochain  oil  la  durete 
des  temps  aura  aggrave  la  situation  economique  de 
l’Europe,  et  fait  rencherir  encore  les  ressources  alimen- 
taires  de  notre  vieux  continent. 
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L’ HYGIENE  DE  L’ESTOMAC  (') 


« Caster  sum,  et  nihil gastrici  a me  alienum puto  ». 

(Parodie  de  Terence.) 

” Digerez-vous  ? Voila  1'affaire. 

L'homme  n'est  rien,  s’il  ne  digfere. 

Car,  sans  cela,  plaisirs  et  jeux 
S'envolent  au  pays  des  fables: 

If  esprit  fait  les  mortels  aimables, 

Mais  l’estomac  fait  les  heureux ! » 

)MBIEN  parait  vrai  le  vieux  sixain  de  Dorat, 
pour  ce  lout  le  vioude  qui  souffre  de  mauvaises 
digestions  et  qui  desire  ardemment  retro  uver 
.’integrite  fonctionnelle  de  son  tube  digestif! 

Toute  joie  vient  du  ventre;  et,  comme  le  dit  Brillat- 
Savarin,  «le  poete  le  plus  lacrymal  n’est  souvent  separe 
du  plus  comique  que  par  quelque  degre  de  coction 
digestionnaire  ». 

(l)  Quelques  passages  de  cette  etude  ont  ete  publies  deja 
comme  preface  au  Dictionnaire  de  cuisine  de  Joseph  Favre. 
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Rien  de  moins  contestable : l’homme  n’est  quc  ce 
qu’il  mange,  ou  plutot  ce  qu’il  digere.  Quand  1’estomac 
va,  tout  va;  quand  il  souffre,  le  trouble  se  met  dans 
toutes  les  fonctions  organiques,  le  cerveau  lui-meme  est 
attcint,  et  il  est  presque  banal  de  parler  des  passions 
deprcssives  et  de  la  haine  de  la  vie,  qui  envahissent  les 
sujets  souffrant  de  1’estomac.  Et  ils  sont  nombreux, 
ceux-la.  Leur  phalange  serree  envahit,  tous  les  jours, 
les  consultations  des  medecins : car  les  dyspeptiques  (on 
appelle  ainsi  les  gens  qui  souffrent  de  l’estomac  sans 
lesion  organique  definie)  vont,  de  remede  en  remede, 
chercher  la  guerison  de  leurs  maux. 

Cependant  (il  faut  bien  le  dire)  la  plupart  des  dys- 
pepsies  sont  du  ressort  de  l’hygiene  plutot  que  de  la 
medecine  proprement  dite,  et  e’est  a l’inobservance  des 
lois  qui  regissent  les  fonctions  digestives  qu’elles  doivent 
generalement  leur  origine. 

Daubenton  (dont  le  Museum  vient  de  classer  les  cu- 
rieuses  collections),  dans  un  ouvrage  rarissime  date  de 
1785,  et  intitule:  Rccherches  sur  les  indigestions,  Dau- 
benton soutient  que  le  corps  humain  ne  subirait  aucune 
alteration  de  ses  diverses  fonctions,  si  l’estomac  etait 
toujours  en  etat  de  remplir  les  siennes.  Logique  avec 
sa  theorie  exageree,  il  conseillait,  pour  soutenir  les 
forces  de  « l’organe  essentiel »,  l'usage  constant  des 
pastilles  d’ipecacuanha,  qui  porterent  longtemps  son 
nom.  Quarante  ans  apres,  Broussais  echafaudait  sur  la 
gastrite  tout  son  systeme  medical,  et,  depuis  lors,  d’in- 
nombrables  livres  surgissent  tous  les  jours  surl’estomac 
et  ses  maladies. 


L' Hygiene  de  l-Estomac. 


337 


Nous  n’entreprendrons  pas  ici  de  discussions  theori- 
cpies.  Notre  but  principal  etant  d’«  etre  utile®,  nous 
dedions  ces  pages  a ceux  qui  veulent  digerer,  et  surtout 
a ceux  qui  digerent  mal. 

Et  d’abord,  on  mange  trop.  On  depasse  de  beaucoup 
dans  les  repas  la  ration  d’entretien  necessaire  a la  vie : 
on  se  figure  que  la  surcharge  de  l’estomac  n’est  qu’in- 
utile,  alors  qu’elle  est  nuisible.  En  effet,  la  quantite 
des  sues  digestifs  etant  limitee,  la  petite  portion  des 
aliments  attaquee  par  eux  se  noie,  pour  ainsi  dire,  dans 
la  masse  indigeree.  Alors,  surviennent  des  douleurs 
vagues,  premiers  signes  d’une  digestion  difficile;  puis, 
les  indigestions  se  multiplient,  1’excitabilite  gastrique 
disparait,  l’estomac  devient  une  poche  inerte  oit  se 
putrefient  les  aliments  ingurgites.  Leur  fermentation 
produit  des  gaz,  des  aigreurs,  des  spasmes  douloureux 
de  l’estomac,  des  nausees,  de  l’oppression,  desvertiges; 
le  gout  se  pervertit,  la  sensation  de  faim  devient  dou- 
loureuse,  et  celle  de  soif  continuelle.  L’etat  dyspep- 
tique  est  cree. 

La  dyspepsie  est  lente  a s’etablir.  On  abuse  long- 
temps  de  son  estomac  avant  de  ressentir  l’effet  de 
ces  abus.  Les  estomacs  jeunes  reagissent  bien;  mais, 
plus  tard,  ils  deviennent  des  reservoirs  incontractiles 
oil  s’entassent  les  aliments,  que  les  muscles  ne  bras- 
sent  plus.  De  la,  dilatation  de  l’organe,  vomissements 
alimentaires,  muqueux  et  gazeux  (eructations) , com- 
pression du  diaphragme  et  des  poumons,  entraves 
aux  fonctions  primordiales  de  la  respiration  et  de  la 
circulation. 
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Done,  manger  ftcu  est  un  important  precepte  d’hy- 
gicne  pratique.  Mais, 

Rien  de  trop  est  un  point 
Dont  on  parle  sans  cesse,  et  qu'on  n'observe  point, 

dit  le  bon  La  Fontaine. 

La  quantite  des  aliments  n’est  pas  le  seul  facteur  a 
incriminer ; leur  qualite  est  souvent  aussi  la  cause  des 
troubles  digestifs.  Toutefois,  il  est  difficile  de  formuler 
a cet  egard  des  regies  precises.  Chacun  a,  si  l’on  peut 
dire,  son  individuality:  gastrique.  On  ne  saurait  trouver 
rien  de  plus  personnel  et  de  plus  tyrannique  que  les 
gouts  et  repugnances  de  l’estomac:  les  caprices  invin- 
cibles  de  cette  « cornue  intelligente  s ne  peuvent  se 
plier  anx  regies  severes  de  la  bromatologie  hygienique. 
Cependant,  on  peut  poser  en  principe  que,  sil’estomac 
aime  la  variete,  il  l’aime  dans  les  mets  simples  et  peu 
aboridants  : il  s’accommode  souvent  mal  de  ces  diners 
modernes,  sous  chaque  plat  desquels,  comme  dit  Addi- 
son, une  maladie  est  embusquee:  Une  cuisine  simple, 
degagee  de  tout  romantisme,  n’est-elle  point,  d’ailleurs, 
la  cuisine  ideale,  que  revait  Recamier? 

,,  Tout  fricot  raffine  mene  a la  pharmacie!" 

On  ne  saurait  croire  combien  loin  peuvent  retentir  les 
souffrances  de  l’estomac.  Alibert  cite  l’observation  d’une 
femme  qui  avait  toujours  envie  de  se  donner  la  mort 
pendant  le  travail  de  la  digestion.  Vous  voyez  que  Beau- 
marchais n’exagere  pas,  lorsqu’il  subordonne  a la  digestion 
du  critique  le  succes  d’une  piece  de  theatre! 

Un  dyspeptique,  auquel  Barras  donnait  ses  soins,  per- 
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dait  la  vuc  immediatement  aprcs  l’ingestion  des  aliments, 
et  ne  la  recouvrait  quc  lorsque  la  digestion  etait  finie : 
il  refusait  de  satisfaire  son  appetit,  craignant  de  rester 
aveugle ! 

La  continuite  d’un  regime  recherche  irrite  l’estomac; 
. et  souvent  le  cuisinier  est  ainsi  le  meilleur  pourvoyeur 
de  nos  cabinets  de  consultations.  Que  de  gourmands 
riches  et  dyspeptiques  voudraient  pouvoir  se  payer  un 
digerenr,  si  cela  etait  possible! 

II  faut  respecter  les  bizarreries  dans  l’elaboration 
digestive.  Les  Anciens,  avec  le  grand  bon  sens  des 
peuples  jeunes,  comprenaient  a merveille  combien  l’in- 
dividualisme  le  plus  etroit  doit  toujours  presider  aux 
regies  du  regime.  Suetone  mettait  dans  la  bouche  de 
Tibere  la  pensee  suivante:  « Si,  a trente  ans,  un  homme 
a besoin  d’un  medecin  pour  lui  tracer  son  regime,  il 
i est  indigne  de  .vivre  ». 

Toutefois,  il  est  incontestable  que  certains  preceptes 
d’hygiene  s’appliquent  a tous  les  estomacs.  Tous  doivent 
>severement  eviter  l’indigestion,  qui  est  la  grande  porte 
!de  la  dyspepsie  et  des  affections  gastriques.  Or,l’indiges- 
:tion  derive  souvent  de  ce  que  le  sujet  se  remet  a table 
.avant  d’avoir  parfait  la  digestion  de  son  precedent  repas- 
IDonc,  comme  le  disent  les  vers  prudhommesques  du 
.grammairien  Domergue  : 

Des  mets  indigeres  le  penible  fardeau 

Ne  doit  point  s'aggraver  d'un  aliment  nouveau. 

Il  ne  faut,  non  plus,  manger  trop  vite.  Qui  mange  vite, 
id  it  un  proverb;,  digere  lentement.  Manger  et  lire  a la 
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fois,  voila  une  pratique  qui  fait  negliger  la  mastication 
et  l’insalivation,  et  qui  mene  droit  a la  dyspepsie.  C’est 
pour  cela,  dit  le  docteur  Motard,  que  la  longevite  serait 
rare  dans  les  communautes  religieuses  (?) 

On  raconte  qu’un  medecin,  lorsqu’il  allait  visiter  un 
client  riche,  ne  manquait  jamais  de  passer  a la  cuisine 
pour  serrer  la  main  du  chef.  Comme  on  lui  demandait 
la  raison  de  cette  bizarre  manoeuvre:  « C’est  bien  le 

moins,  repondit-il,  que  je  sois  reconnaissant  envers 

cet  homme:  c’est  a son  art  ingenieux  d’empoisonner 
les  gens,  que  nous  devons  d’aller  en  voiture*.  II  y a 

peut-etre  de  l’exageration  dans  cette  boutade:  car 

l’estomac  a besoin  d’etre  stimule  de  temps  en  temps 
par  les  mets  insolites  du  cuisinier.  Mais  la  continuite 
de  ce  qu’on  appelle  une  « bonne  cuisine*  est  dange- 
reuse.  N’y  aurait-il  a lui  adresser  que  le  reproche  de 
faire  trop  manger,  que  ce  reproche  serait  capital.  (’) 

Quelles  sont,  maintenant,  les  causes  les  plus  frequentes 
de  fatigue  et  d’irritation  pour  l’estomac?  Ce  sont, 
d’apres  M.  Seure,  l’abus  de  l’alcool,  des  graisses,  des 
acides  et  des  condiments  epices.  Viennent  ensuite: 
l’exces  d’aliments  grossiers  (pain,  legumes  mal  cuits, 
viandes  compactes  et  serrees,  comme  le  pore) ; la  mas- 
tication incomplete;  l’abus  d’eaux  minerales  actives, 
des  purgations  et  des  lavements;  les  exces  intellectuels 
et  les  emotions  morales;  les  fatigues  musculaires  exa- 
gerees;  la  compression  de  l’estomac  par  un  corset 

(1)  „Un  estomac  gorge  d’aliments  ressemble  a un  garde- 
manger  bourre  de  victuailles:  elles  y pourrissent”. 

f Antho logic  Grecq.) 
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defectueux;  enfin,  les  professions  assises  et  sedentaires, 
surtout  lorsqu’elles  necessitent  la  flexion  du  corps  en 
avant,  comme  il  arrive  pour  les  tailleurs,  les  cordon- 
niers,  horlogers,  etc. 

On  arrive,  par  la  regime,  a guerir  les  tubes  digestifs 
qui  digerent  le  moins.  II  faut  choisir,  en  general,  comme 
aliments,  ceux  qui  ne  congestionnent  pas  l’estomac.  Ce 
sont  (d’apres  les  experiences  de  Leven  sur  lesanimaux) 
le  bon  lait,  les  ceufs  frais  liquides,  le  jus  de  viande,  le 
bceuf  et  le  mouton  legerement  grilles  et  en  faible  quan- 
tity. Le  sucre  est  egalement  bon  aux  dyspeptiques,  mais 
a la  condition  de  le  prendre  en  dissolution  etendue,  et 
non  a l’etat  sirupeux.  II  ne  faut  pas  abuser  du  pain  ni 
des  graisses,  et  eviter  surtout  les  gateaux.  On  rempla- 
cera  les  sauces  a la  fecule,  au  beurre  et  aux  acides, 
par  des  sauces  a la  creme,  au  jaune  d’oeuf  et  au  bouil- 
lon. Le  docteur  Seure  recommande  le  tapioca,  le  riz 
bien  cuit;  il  prescrit  de  hacher  menu  les  legumes.  II 
rejette  du  regime  les  choux  et  certains  fruits,  surtout 
les  fruits  acides.  Ce  sont  la  d’excellents  preceptes  a 
suivre. 

Le  dyspeptique  ne  guerira  que  s’il  renonce  absolument 
a l’usage  du  vin.  La  biere  faible,  le  bouillon,  le  cafe,  le 
the  et  le  chocolat  en  petite  quantite  ne  lui  sont  pas 
nuisibles.  Les  meilleures  boissons  usuelles  sont  pour  lui 
les  infusions  de  tilleul  et  de  feuilles  d’oranger.  Quant  au 
melange  de  cafe  et  de  chocolat,  avec  addition  de  creme, 
c’etait  (on  le  sait)  la  boisson  favorite  de  Voltaire.  Parmi 
les  aliments  de  haut  gout  recommandes  encore  aux  dys- 
peptiques, le  docteur  Seure  signale  les  cervelles  et  ris 
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de  veau  grille-',  les  rognons  de  coq  cuits  au  bouillon, 
le  jambon  dessale  et  bien  cuit.  Le  dyspeptique  s’abs- 
tiendra  de  pommes  de  terre  frites : il  ne  peut  digerer 
cette  solanee  qu’en  puree  ou  cuite  sous  la  cendre;  et 
d’ailleurs,  elle  est  loin  de  valoir  pour  lui,  en  general, 
les  legumes  frais,  tels  que  la  carotte,  les  epinards  et  les 
laitues  principalement. 

* 

* # 

Manger  de  peu  et  peu  a la  fois,  quitter  toujours  la 
table  avec  un  reste  d’appetit:  voila  des  lois  qu’on  ne 
peut  violer  sans  crainte,  quels  que  soient  la  force  etles 
caprices  de  l’estomac.  Ces  lois  s’appliquent  principalement 
a la  vieillesse,  si  communement  portee  a la  gourmandise, 
qu’elle  semble  s’y  refugier  souvent  comme  dans  son 
unique  jouissance.  Le  vieillard  doit  songer  que  l’indiges- 
tion  est  sa  plus  redoutable  enriemie,  et  qu’il  en  est,  pour 
lui,  des  preceptes  de  la  temperance  comme  des  preceptes 
de  la  chastete : chaque  fois  qu’il  les  transgresse,  c’est 
une  pelletee  de  terre  qu’il  se  jette  sur  la  tete,  pour 
employer  la  rude  expression  du  cardinal  Maury. 

Le  repas  principal  des  vieillards,  comme,  d’ailleurs, 
de  tous  ceux  dont  l’estomac  est  delicat  et  la  digestion 
penible,  doit  avoir  lieu  au  milieu  du  jour;  le  repas  du 
soir  doit  e re  le  plus  leger  possible.  Pourquoi,  en  effet, 
le  diner  ist-il  si  ordinairement  mal  digere?  Parce  que 
le  dejeuner  a ete  trop  copieux;  ou  plutot  parce  que, 
dans  nos  moeurs  habituelles,  il  n’est  separe  du  diner  que 
par  un  intervalle  insuffisant.  Au  lieu  de  cinq  ou  six  heures, 
c’est  huit  heures  qu’il  faudrait  entre  le  repas  du  matin 
et  celui  du  soir,  etant  donnee  surtout  la  vie  sedentaire 
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de  l’habitant  des  villes.  Qu’arrive-t-il,  en  effet?  On 
presente  le  soir  a l’estomac  fatigue  par  une  digestion 
laborieuse  et  qui  s’acheve  a peine  (troublee  qu’elle  a 
ete  souvent  par  des  libations  intempestives)  les  elements 
d’un  diner  fatalement  condamne  a etre  indigere,  et  a 
causer,  par  suite,  des  troubles  dans  lc  fonctionnement 
gastrique.  Si,  au  contraire,  on  s’impose  la  diete  ou  la 
demi-diete  toutes  les  fois  que  l’estomac  est  fatigue  par 
des  ecarts  de  regime  et  peu  dispose  a recevoir  des  ali- 
ments, les  fonctions  digestives  acquierent  une  vigueur 
nouvelle.  Car  la  diete  est  la  medication  puissante,  la 
sobriete  le  remede  sur  des  troubles  gastriques  en  general, 
surtout  pendant  la  saison  chaude,  alors  que  l’appetit  est 
moindre  et  la  faculte  d’assimilation  peu  active. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  du  diner  s’applique,  a 
fortiori,  au  souper,  cette  mode  absurde,  a laquelle  tant 
de  gens  doivent'  une  indigestion  par  repas,  ct  qui  ne 
devrait  exister  que  pour  les  personnes  dont  la  profession 
supprime  le  diner.  Portal  attribuait  le  grand  nombre  des 
apoplexies  qu’il  soignait,  a l’habitude  nefaste  du  soupen 
tres  en  honneur  a la  fin  du  dernier  siecle  et  au  com- 
mencement de  celui  qui  s’eteint. 

* 

* 

«Qu’est-ce  que  l’homme?  demandait  le  philosophe  La 
Mettrie.  — Un  tube  digestif  perce  aux  deux  bouts ». 

II  est  done  important  de  veiller  a la  proprete  complete 
de  la  muqueuse  des  voies  digestives,  depuis  la  bouche 
jusqu’a  l’extremite  opposee:  e’est  une  condition  indis- 
pensable au  bon  fonctionnement  de  cette  muqueuse, 
dont  le  role  physiologique  est  si  complexe.  U faut 
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combattre  la  constipation  par  les  laxatifs,  les  lavements, 
et  surtout  par  le  conseil  de  Locke:  «Se  presenter,  tres 
regulierement,  chaque  jour,  a la  meme  heure,  a la 
garde-robe ».  Certains  corps  indigestes  (que  nous  avons 
signales  deja)  tels  que  le  son  (pain  de  son),  les  graines 
de  moutarde,  les  graines  de  lin  et  de  plantain,  ont  une 
puissance  laxative  mecanique  tres  marquee  sur  l’intestin. 
L’aloes,  a petites  doses,  possede  une  action  tout  a la 
fois  laxative  et  tonique,  et  rend  de  tres  grands  services. 

En  detruisant  la  constipation,  on  detruit  souvent  la 
dyspepsie.  Mais  on  empeche  parfois  celle-ci  de  se  pro- 
duire  en  appliquant  convenablement  les  principes  de 
l’art  culinaire,  art  qui  facilite  et  fortifie  la  digestion.  Le 
docteur  Audhoui  distingue  quatre  formes  de  cuisines: 

i°  La  cuisine  commune,  ou  bourgeoise , qui  satisfait 
simplement  au  besoin  de  se  nourrir. 

2°  La  cuisine  plantureuse , qui  accroit  la  force  mus- 
culaire ; 

3°  La  cuisine  delicate,  qui  developpe  l’intelligence  et 
la  sensibilite  morale; 

4°  La  cuisine  de  haul  gout,  qui  provoque,  passionne, 
enflamme  le  sens  genital. 

L’alimentation  lactee,  exclusive  ou  predominante,  est 
souvent  indispensable  dans  les  maladies  de  l’estomac; 
elle  est  indiquee  chaque  fois  que,  l’estomac  ne  pouvant 
ni  supporter  ni  digerer  les  aliments  ordinaires,  l’inanition 
apparait.  Pour  cicatriser  l’ulcere  de  l’estomac,  pour 
faire  cesser  les  troubles  digestifs  qui  surviennent  dans 
la  phtisie  pulmonaire  et  qui  mettent  la  vie  en  serieux 
danger,  aucune  medication  n’est  aussi  puissante  que  la 
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diete  lactee.  Le  lait  est,  en  effet,  digere  frequemment 
lorsque  tout  autre  aliment  ne  passe  plus. 

Les  dyspeptiques  sont  des  sujets  qui  ont,  pour  ainsi 
dire,  une  indigestion  par  repas.  La  sobriete,  la  sup- 
pression des  liqueurs  et  des  condiments  inutiles,  du 
tabac,  du  sucre;  le  choix  des  matieres  alimentaires,  que 
l’on  prendra  en  minime  quantite;  la  bonne  mastication, 
l’exercice  et  la  distraction  sans  fatigue:  tels  sont  quel- 
ques-uns  des  preceptes  d’hygiene  applicables  aux  dys- 
peptiques. Ils  ne  devront  commencer  de  nouvelle  digestion 
qu’apres  la  terminaison  complete  de  la  premiere;  ils 
evacueront  chaque  jour  le  residu  des  digestions  de  la 
veille.  Pour  tonifier  l’estomac  affaibli,  on  leur  admini- 
strera  le  bon  bouillon,  les  eaux  minerales  acidules,  les 
acides  mineraux,  tels  que  l’acide  chlorhydrique ; la 

rhubarbe,  les  amers,  la  pepsine,  la  maltine,  la  glace,  etc. 

* 

* * 

Quel  est  le  meilleur  aliment? 

Chacun  ayant,  comme  on  l’a  vu,  son  estomac  a luj 
comme  sa  maniere  d’etre,  la  reponse  a cette  question 
est  facile  a prevoir:  le  meilleur  aliment  est  celui  que 
l'on  digere  le  mieux.  Tous  les  jours,  on  voit  des  per- 
sonnes  assimiler,  avec  la  plus  grande  facilite,  la  patis- 
serie, le  homard,  le  melon,  la  charcuterie,  etc.,  alors 
que  le  lait,  les  oeufs  frais  et  les  viandes  grillees  susci- 
tent  de  la  part  de  leur  estomac  des  revoltes  continuelles. 

Mais,  il  faut  se  garder  de  falsifier  renonce  de  cette 
loi  de  nature,  en  disant:  «On  digere  avec  facilite  ce 
qui  se  mange  avec  plaisir:  quod  sapit,  nutrit».  Cet 
axiome  si  commode  est,  comme  on  l’a  dit,  un  redou- 
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table  chant  de  sirene,  et  la  cause  frequente  de  bien 
des  indigestions. 

Sans  mdconnaitre  pour  cela  les  bizarres  caprices  de 
l’estomac,  il  faut  bien  dire  que  les  aliments  ont  un 
ordre  scientifique  de  digestibilite  exactement  determine 
par  ^experimentation.  Nous  l’avons  deja  dit  et  repele 
bien  des  fois  dans  le  cours  de  cet  ouvrage. 

Par  exemple,  cet  ordre  est,  pour  les  viandes  de  bou- 
cherie:  mouton,  boeuf,  agneau,  veau,  pore;  pour  les 
volailles:  poulet,  dindon,  canard,  oie.  Pour  les  pois- 
sons,  les  plus  faciles  a digerer  sont  les  poissons  a chair 
blanche  .(carpe,  sole);  puis  viennent  les  poissons  a chair 
rouge,  comme  le  saumon,  beaucoup  plus  nourrissants, 
mais  d’une  digestion  beaucoup  plus  dure;  en  dernier 
lieu,  les  poissons  graisseux  (anguilles),  lourds  et  indi- 
gestes  etc.  etc.., 

II  est  evident  que  la  nourriture  doit  varier  selon  les 
saisons:  celui  qui,  par  exemple,  se  nourrirait,  pendant 
l’ete,  de  gibier,  de  viandes  marinees,  de  champignons, 
de  truffes,  de  mollusques  et  de  patisseries,  serait  un 
fou,  ou  mieux  un  dyspeptique  par  premeditation.  II  sera 
sage  s’il  mange  des  viandes  blanches,  des  fruits  bien 
murs  et  des  ldgumes  frais. 

Selon  le  degre  de  cuisson,  les  aliments  sont  plus  ou 
moins  digestifs.  Comparez  le  celeri  cru  et  le  celeri 
cuit,  les  osufs  frais  et  les  ceufs  durs.  L’ordre  de  diges- 
tibilite culinaire  des  viandes  peut  s’exprimer  ainsi : 
Viandes  grillees,  — roties,bouillies,  — ragouts,  hachis,  — 
viandes  a l’etuvee,  — conserves,  — salaisons. 

L’age  des  viandes  a une  grande  importance,  surtout  pour 


D Hygiene  de  I'Estomac. 


347 


le  gibier,  clont  l’ordre  dc  digcstibilite  generate  est,  selon 
les  especes  : perdreau,  faisan,  chevreuil,  lievre,  becasse. 

Les  enveloppes  cellulo-fibreuses  des  pois,  haricots  et 
lentilles  sont  tres  indigestes.  Elies  ne  sont  faites  que  pour 
des  estomacs  robustes  et  causent,  chez  les  faibles,  l’em- 
barras  gastrique  avec  dilatation  de  l’organe.  Nous  avons 
insiste  sur  tous  ces  faits. 

Les  boissons  fraiches  sont  utiles  a la  digestion  : mais 
il  ne  faut  user  que  discretenrent  de  la  glace,  dont  l’abus 
engendre  des  troubles  gastro-intestinaux.  Le  cafe  et  le 
sucre  activent  la  digestion,  que  l’alcool  engourdit  et 
ralentit : les  dyspeptiques  doivent  abandonner  les  liqueurs 
et  meme  le  cognac,  que  1’ opinion  vulgaire  juge  a tort 
indispensable  a une  bonne  digestion. 

II  est  important  de  remarquer  que  certains  aliments 
qui  passent  vulgairement  pour  nuisibles  aux  estomacs 
faibles,  leur  sont  frequemment,  au  contraire,  d’une  grande 
utilite.  Nous  voulons  parler  surtout  de  la  salade  et  des 
condiments  vinaigres,  dont  l’usage  modere  rend  les  plus 
grands  services  en  ranimant  l’energie  des  forces  digestives  : 
ainsi  agit  la  moutarde,  comme  un  vrai  sinapisme  sto- 
macal ; de  meme,  l’acide  oxalique  i enferme  dans  la  tomate 
excite  la  langueur  des  estomacs  paresseux.  C’est  ainsi 
cgalement  que  l’acide  lactique  contenu  dans  la  chou- 
ci  oute  rend  cet  aliment,  si  lourcl  de  reputation  et  d’allures, 
digestible  pour  le  dyspeptique.  C’est  peut-etre  aussi 
a la  faveur  de  ce  dernier  acide  (qui  est  probablement 
celui  du  sue  gastrique),  que  la  diete  lactee  rend  de  si 
emments  services  dans  le  traitement  des  affections  aigues 
et  chroniques  de  l’estomac. 
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D’autres  agents,  que  lc  vulgaire  regarde  comme  favo- 
rables  a la  digestion,  lui  sont,  au  contraire,  frequemment 
nuisibles.Ce  sont,d’abord,les  eaux  trop  fortement  gazeuses 
et  les  boissons  trop  chaudes,  dont  l’abus  emousse  peu 
a peu  l’excitabilite  de  l’estomac;  le  tabac,  qui,  en  sup- 
primant  la  deglutition  salivaire,  prive  la  digestion  d’un 
de  ses  auxiliaires  les  plus  utiles;  — les  purgatifs  et  les 
vomitifs,  dont  les  personnes  qui  souffrent  de  l’estomac 
abusent  si  souvent,  et  qui  troublent  profondement  la 
mecanique  et  la  chimie  de  la  digestion.  L’abus  du  bouil- 
lon est  egalement  nuisible;  on  peut  rendre  son  usage 
utile,  en  l’administrant,  tiede,  deux  heures  avant  le  repas 
On  sait,  en  effet,  que  le  bouillon  n’agit  que  comme 
stimulant  de  la  muqueuse  gastrique,  comme  un  aperitif 
veritable,  dans  le  sens  hygienique  du  mot. 

Ouant  aux  boissons  alcooliques,  leur  action  sur  l’estomac 
est  des  plus  desastreuses  et  cause  (on  doit  le  dire)  les 
trois  quarts  des  dyspepsies.  Ce  sont  surtout  les  liqueurs 
dites  (par  antiphrase  probablement)  aperitives  qu’il  faut 
incriminer.  Leur  usage  repete  habitue  a l’irritation  la 
muqueuse  de  l’estomac,  et  la  rend  peu  a peu  engourdie 
et  incapable  de  reagir  aux  excitations  ordinaires  de  l’acte 
digestif.  Le  meme  effet  est  produit  par  l’ingestion  de  la 
biere  en  dehors  du  dejeuner  et  du  diner.  Cette  boisson, 
frequemment  utile  aux  repas,  est  toujours  nuisible  pour 
la  digestion  et  l’appetit  lorsqu’elle  est  prise  en  certaine 
quantite  pendant  la  journee. 

* 

& sjf 

Non  seulement  l’estomac  affectionne  la  variete  dans 
la  regularity ; il  aime  absolument  l’harmonie.  Chacun 
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sait  que  la  joie,  la  peur,  les  emotions  de  tout  genre 
coupent  l’appetit  et  paralysent  la  digestion.  Certaines 
personnes  ne  peuvent  digerer  sans  musique  : le  docteur 
Louis  Veron  etait  de  ce  nombre,  et  tel  etait  le  secret 
de  son  assiduite  a 1’Opera.  Nos  peres  consideraient  la 
chanson  comme  le  meilleur  des  elixirs  digestifs. 

Un  sujet  qui  digere  peniblement  doit  manger  avec 
des  gens  gais,  et  eviter  surtout  les  discussions  et  les 
querelles  a table.  C’est  principalement  aux  discussions 
politiques  et  d’economie  sociale  que  l’on  doit  infliger 
la  fameuse  comparaison  qui  declare  que  la  colere  a 
table  produit  a 1’estomac  l’effet  de  la  deglutition  d’une 
pelote  d’aiguilles. 

II  faut  se  reposer  apres  le  repas,  et  non  pas,  comme 
beaucoup  de  personnes  le  croient,  prendre  de  l’exercice. 
II  s’agit,  bien  entendu,  d’un  repos  relatif,  d’une  heure 
environ.  Quant  a la  sieste  propremen t dite,  elle  ne  se 
comprend  que  dans  les  pays  chauds.  Au  bout  d’une 
heure,  il  faut  se  livrer  a un  exercice  modere  en  plein 
air,  pour  favoriser  les  mouvements  de  la  digestion  :«  On 
digeie  avec  ses  jambes,  a dit  Chomel,  autant  qu’avec 
son  estomac  ».  «L’economie  entiere  digere  par  l’estomac  », 
ajoute  Barth  ez. 

II  faut  bien  diviser  et  bien  macher  les  aliments;  pour 
cela  1’art,  a defaut  de  la  nature,  doit  assurer  le  fonction- 
nement  de  la  mastication. 

La  tristesse  et  la  colere  entravent  1’acte  digestif.  Les 
rois  avaient  jadis  a leur  table  des  nains  et  des  bouffons 
pour  provoquer  le  rire,  qui  est  un  excellent  digestif. 

* Ce  que  1’on  mange  au  sein  de  la  joie,  a dit  excellem- 
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ment  Reveille-Parise,  produit  un  sang  pur,  leger  et 
nourrissant ».  — « Les  morceaux  caquetes  se  digerent  le 
rnieux  »,  ecrivait,  dans  un  sens  analogue,  M,ne  de  Sevigne. 

L’exercice  est  l’indispensable  condiment  de  la  digestion, 
dont  on  a resume  le  secret  en  ces  deux  termes  : bien 
mac  her,  bien  marcher.  II  faut  fuir  comrae  peste  les  irre- 
gularites  dans  les  repas;  elles  minent  toujours  l’estomac 
ct  font  le  lit  a la  dyspepsie.  11  faut  eviter  les  vetements 
qui  compriment  l’estomac,  et  notamment  le  corset,  qui, 
trop  serre,  a cause  la  perte  de  tant  d’estomacs  feminins* 
Si  l’on  se  couche  avant  que  la  digestion  soit  achevee, 
il  faut  s’endormir  du  cote  droit;  e’est  la  seule  position 
favorable  que  l’on  puisse  prendre. 

De  tout  temps,  on  a reconnu  l’influence  nefaste  des 
travaux  de  l’esprit  sur  ceux  du  ventre.  Amatus  Lusi- 
tanus  disait : « Le  mauvais  estomac  suit  l’homme  d’etudes 
comrne  l’ombre  suit  le  corps*.  Voltaire:  « L’homme 
qui  pense  le  plus  est  souvent  celui  qui  digere  le  moins.  •» 
Et  Laboulaye : « La  dyspepsie  est  l’incurable  et  doulou- 
reuse  maladie  des  gens  d’espi'it ».  II  faut  done  se  sou- 
venir que  e’est  a l’hygiene  seule  qu’in combe  la  police 
sanitaire  de  l’estomac,  et  attendre  que  la  fonction  diges- 
tive ait  acheve  son  oeuvre  pour  commander  au  cerveau 
d’inaugurer  la  sienne. 

Les  gens  qui  souffrent  de  l’estomac  se  trouveront 
bien  de  mener  une  vie  active;  d’eviter  la  reclusion,  le 
desoeuvrement,  l’inertie,  la  tristesse,  et  surtout  les  emotions 
si  violentes  du  jeu;  s’il  en  est  besoin,  les  fonctions  or- 
ganiques  seront  vivifiees,  chez  eux,  par  la  gymnastique, 
les  frictions,  l’eau  froide,  les  bains  de  mer.  De  plus,  les 
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dyspeptiques  regleront  naturellement  leurs  repas  selon 
les  degres  et  formes  du  mal;  selon  que  la  fonction  di- 
gestive est  irritee  ou  alanguie;  selon  la  nature  de  la 
perversion  fonctionnelle;  selon  le  caractcre  des  souffran- 
ces,  et  1’etat  de  perturbation  de  l’appareil  gastrointes- 
tinal. Apres  avoir  banni,  sans  retour,  tous  exces  et 
ecarts  alimentaires,  les  irregularites  du  regime  et  les 
plats  trop  releves,  il  faudra  s’efforcer  de  realiser  le  pro- 
bleme,  que  formule,  d’une  fagon  a la  fois  tres  breve  et 
tres  complete,  le  Docteur  Seure  : Trouver  un  mode 
d’alimentation  qui  nourrisse  suffisamment  le  malade,  tout 
en  n’imposant  a 1’estomac  qu’un  minimum  de  travail. 

In  alimentis  medicamenta,  affirmait  Aretee,  opinion 
que  confirme  Chossat,  ecrivant:  « Toute  maladie  est  un 
probleme  d:alimentation » (*).  Autrement  dit,  le  cui- 
sinier  tient  lieu,  pour  le  dyspeptique,  a la  fois  de  me- 
decin  et  de  pharmacien.  En  general,  le  repas  du 
midi  sera  le  plus  substantiel.  Le  repas  du  soir  devra 
etre,  au  contraire,  des  plus  legers : sinon  le  sommeil 
sera  lourd  et  fatigant,  entrecoupe  de  reveils  penibles. 
Le  dyspeptique,  pendant  la  nuit,  a la  bouche  seche 
et  pateuse;  il  est  en  proie  a des  crampes,  a des  ver- 
tiges.  Son  sommeil  est  agite  par  des  palpitations,  des 
sensations  d’etouffements  et  d’angoisses,  des  besoins  tres 
frequents  d’uriner.  Il  eprouve  dans  son  lit  des  ter- 
reurs  epouvantables,  une  sorte  de  crainte  etrange  de  la 
mort,  un  etat  particulier,  indefinissable,  ou  l’agitation 

(')  « Ce  que  nous  prenons  par  onces  et  par  livres  doit  nous 
affecter  pour  le  moins  autant  que  ce  que  nous  prenons  par 
grains  et  scrupules  ».  (Huxham.) 
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vivc  succede  a la  prostration  la  plus  lourde.  On  con?oit 
que  des  insomnies  de  cette  nature,  frequemment  repe- 
tees,  contribuent  a exasperer  la  maladie,  de  meme  que 
les  ecarts  du  regime  entretiennent,  sans  treve,  les  vices 
fonctionnels  de  l’organe  digestif.  L’estomac,  comme  le 
disait  Broussais,  est  le  roi  de  l’cconomie;  il  joue  dans 
l’organisme  le  role  que  joue  la  mer  dans  le  monde.  Ses 
maladies  sont  si  penibles,  qu’elles  rompent  meme  l’equi- 
libre  entre  la  vie  intellcctuelle  et  la  vie  physique.  Des 
que  l’estomac  aura  commence  a souffrir,  il  est  necessaire 
de  le  discipliner;  il  faudra  immediatement  regulariser 
les  heures  des  repas,  suivre  des  habitudes  hygieniques 
serrees,  et  savoir  surtout  resister  aux  perversions  trom- 
peuses  du  gout  et  de  l’appetit,  qui  sont  les  premiers 
symptomes  de  la  dyspepsie:  modicus  cibi,  medicus  sibi! 

En  se  conformant  a ces  preceptes,  on  eviterh  de  tom- 
ber  dans  les  penibles  souffrances  disgestives.  On  n’ap- 
precie  un  bon  estomac  que  lorsqu’on  l’a  perdu  : 11  en 
est  ainsi  de  toutes  les  bonnes  choses  de  cette  terre.  Le 
grand  Arouet,  si  jaloux  pourtant  de  sa  gloire,  n’ecrivait-il 
pas  qu’il  donnerait  cent  ans  de  renommee  pour  une 
bonne  digestion?  « On  n’est  veritablement  malheureux 
que  quand  on  ne  digere  point » ecrit-t-il  a son  ami 
d’Argental.  Lisez,  d’ailleurs,  toute  la  correspondance  de 
cet  illustre  dyspeptique,  Voltaire.  Ce  n’est  qu’un  long 
et  continuel  gemissement.  Sa  rnanie  est  de  disserter 
sans  cesse  sur  sa  sante;  et,  des  1739,  il  se  declare  a 
l’agonie ! Heureusement  pour  nous,  cette  agonie  fut 
longue;  elle  lui  permit  d’ecrire  cent  immortels  chefs- 
d’oeuvre  tout  en  lisant  plus  de  livres  de  medecine 
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« que  Don  Ouichotte  n’avait  lu  de  livres  dc  cheva- 
lerie  » : 

Toujours  un  pied  dans  le  cercueil, 

De  l'autre  faisant  la  gambade, 

Voltaire  conseille  a Mme  de  Bernieres,  si  elle  veut 
digcrer,  de  renoncer  a la  gourmandise  et  a la  mcdecine  : 
« Je  vous  avertis  d’a vance,  ma  chere  reine,  que  M.  de 
Gervasi  et  tous  les  medecins  de  la  faculte  vous  seront 
inutiles,  si  vous  n’avez  un  regime  exact;  et  qu’avec  ce 
regime,  vous  pourrez  vous  passer  d’eux  a merveille ». 
Toute  sa  vie,  Arouet  est  a la  recherche  d’un  secret : 
digerer.  — « Sans  cela,  pas  de  bonheur  que  dans  les  ro- 
mans ».  Une  preoccupation  constante  1’envahit : se  tenir 
le  venire  libre  pour  que  la  tele  le  soil.  « Car  avant  tout, 
dit  le  grand  railleur,  notre  ame  immortelle  a besoin  de 
la  garde-robe  pour  bien  penser ! s II  faut  bien  dire  que 
e’est  de  l’abus  des  drogues  et  des  purgations,  e’est-a-dire 
de  la  «maladie  des  medecins  et  des  apothicaires  »,  (comme 
disait  Moliere),  que  souffrit  surtout  le  patriarche  de 
Ferney.  Quels  medicaments  le  dyspeptique  n’essaie-t-il 
pas?  Voltaire  n’a-t-il  pas  englouti  tous  ceux  qui  existaient 
de  son  temps?  Et  qu’aurait-ce  ete,  si  comme  nos  malades 
contemporains,  il  eut  eu  en  mains  les  reclames  de  ce 
Protee,  la  specialite  pharmaceutique,  et  nos  quatriemes 
pages  de  journaux,  bariolees  d’annonces  infaillibles  contre 
toutes  les  maladies!  « Ouand  on  souffre,  ecrit  encore  a 
d’Argental  VAveugle  des  • Alpes  (qui  est  entre,  dit-il, 
dans  la  confrerie  des  taupes  et  ira  bientot  dans  leur 
royaume),  quand  on  souffre,  on  espere  toujours  qu’on 
ne  soufifrira  plus  demain.  Du  moins,  e’est  ainsi  quej’en 
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use  depuis  soixante  ans.  Ce  n’est  pas  pour  rien  que 
j’ai  fait  un  opera  ou  PEsperance  arrive  au  dernier  acte.» 

Si  bien  des  gens  se  font  remarquer  par  leur  pessi- 
mistne,  leur  egoisme,  leur  hypocondrie,  cherchez  l’esto- 
mac!...,  de  meine  que  les  criminalistes  cherchent  la 
femme.  Car  l’alimentation  accroit  1’altruisme,  ainsi  que 
le  demontrait  Descuret,  et  un  hoinme  dont  l’estomac 
est  bon  est  un  homme  genereux . . . 

« La  gaite  est  dans  l’estomac »,  affirmait  encore 
E.  Labiche,  notre  auteur  comique  tant  regrette.  Et  l’on 
peut  dire,  de  celui-la,  qu’il  s’y  connaissait ! . . . 
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L’ ALIMENTATION  DU  SOLDAT 


OUR  fournir  au  sang  tous  les  materiaux  de  repa- 
ration, necessites  par  l’incessante  usure  de  nos 
tissus,  et  entretenir  dans  tous  nos  organes  la 
chaleur  et  la  vie,  il  est  indispensable  (ainsi  que  ce  livre 
le  prouve  a chaque  page)  de  recourir  a une  alimentation 
rationnelle.  Et  cette  necessite  est  plus  grave  peut-etre 
pour  le  soldat,  qui  a besoin  d’une  somme  enorme  de 
resistance  vitale.  La  debilitation  produite  par  une  nour- 
riture  insuffisante  se  traduit,  chez  lui,  par  la  decheance 
organique,  l’amaigrissement,  la  phtisie,  la  dysenterie,  le 
typhus,  etc...,  et  par  une  predisposition  certaine  aux 
maladies  epidemiques  dont  l’armee  a le  triste  privilege. 

En  jetant  les  yeux  sur  la  ration  alimentaire  du  soldat 
frangais  pendant  la  Guerre  de  Sept  ans,  et  en  comparant 
cette  ration  a celle  d’aujourd’hui,  on  voit  qu’il  n’y  a 
pas  grand  changement  en  bien  : sur  ce  point  comnie 


358  Appendice — U Alimentation  du  soldat. 


sur  d’autres,  le  progres  serait-il  unleurre?  Et  cependant, 
la  physiologie  et  l’hygiene  s’accordcnt  pour  nous  demontrer 
l’imperieuse  necessity  de  donner  une  alimentation  solide 
et  corsee  a ceux  dont  nou£  voulons  stimuler  l’activite 
physique.  Comparcz  le  travail  de  1’ouvrier  anglais,  nourri 
de  roastbeef,  avec  celui  de  l’ltalien,  gave  de  riz ! Voyez 
l’irlande  et  voyez  PInde,  comme  le  dit  Isidore  Geoffroy 
Saint-Hilaire  ! < L’Angleterre  regnerait-elle  paisiblement 
sur  un  peuplc  en  detresse,  si  la  pomme  de  terre  pres- 
que  seule  n’aidait  l’lrlandais  a prolonger  sa  miserable 
existence  ? Et,  par  dela  les  mers,  140  millions  d’Indous 
obeiraient-ils  a quclques  milliers  d’ Anglais,  s’ils  se  nour- 
rissaient  comme  eux?  » 

11  y a done  beaucoup  a faire  encore  pour  reformer 
l’alimentation  du  soldat,  si  inferieure  a celle  du  marin, 
par  exemple.  Et  force  nous  est,  helas!  d’imiter  encore 
ici  les  Allemands,  si  superieurs  en  tout  ce  qui  concerne 
Part  de  la  guerre.  Nos  ennemis  en  sont  arrives  depuis 
longtemps  a introduire  dans  la  nourriture  militaire  des 
boissons  toniques,  du  cafe,  cet  aliment  d’epargne  par 
excellence;  et  surtout  ils  ont  su  obvier  a cette  odieuse 
uniformite  du  regime,  qui  rend  bientot  refractaires  les 
estomacs  les  plus  complaisants.  Enfin,  en  temps  de 
guerre,  l’Allemagne  nous  emprunte  l’excellente  methode 
napoleonienne  des  requisitions : elle  fait  vivre  ses  armees 
sur  le  pays  ou  elles  se  trouvent;  cela  ne  vaut-il  pas  tous 
les  ravitaillements  du  monde? 

C’est  avec  un  vif  interet  que  nous  avons  pu  lire  l’etude 
complete  et  travaillee  que  M.  le  capitaine  Kirn  consa- 
crait,  il  y a quelque  temps,  a cette  importante  question 
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de  1’ alimentation  du  soldat.  Le  sympathique  officier 
(l’officier  est  ici  double,  chose  rare,  d’un  excellent  chi- 
miste),  appuie  toute  son  oeuvre  sur  cette  epigraphe 
bien  vraie,  prise  au  general  Lewal : « Marche  rapide  et 
bonne  alimentation  : presque  toute  la  guerre  se  trouve 
renfermee  dans  ces  deux  termes  ».  La  ration  actuelle 
de  viande  semblerait,  theoriquement,  a peu  pres  suffi- 
sante.  Mais  cette  viande  est  trop  pauvre  en  graisse, 
et  la  graisse  (Lehmann  l’a  demontre),  favorise  puis- 
samment  l’assimilation  de  la  chair.  Composee,  le  plus 
souvent,  de  bas  morceaux,  la  « viande  a soldat » con- 
tient  beaucoup  trop  d’os  et  de  dechets  de  tout  genre. 
Mais  ce  n’est  pas  tout.  Comment  cette  viande  est-elle 
preparee  ? Eh  bien ! le  bouilli,  l’eternel  bceuf  bouilli, 
ce  cauchemar  de  la  vie  militaire,  voila  l’indigeste  et 
repugnante  alimentation  carnee  du  soldat.  Aussi,  il  faut 
voir  sa  joie  eclater,  aux  jours  benis  du  rata;  et  cette 
joie  nous  prouve  eloquemment  combien  l’estomac  hu- 
main  aime,  avant  tout,  la  variete ! 

La  ration  de  pain  (i  kilogr.)  est,  au  contraire,  plutot 
trop  elevee,  et  M.  Kirn  la  voudrait  voir  reduite  a 800  gr., 
pour  eviter  les  gaspillages.  Nous  croyons,  nous,  qu’il  y 
aurait  plutot  avantage  a donner  le  pain  a discretion  : 
la  reforme  est  facile  et  elle  satisferait  toutes  les  opi- 
nions, comme  tous  les  appetits. 

Mais,  ce  qui  serait  important  a realiser,  ce  serait  la 
variation  dans  l’ordinaire  des  troupes : par  exemple, 
chaque  semaine,  on  introduirait  dans  le  menu  un  plat 
de  morue  salee,  et  de  la  viande  rotie  huit  fois  par 
mois,  comme  l’ont  (inutilement,  d’ailleurs)  reclame 
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Gambetta  et  Margaine,  a la  commission  superieure  de 
l’armee  ('). 

II  est  triste  de  voir  que  le  soldat  fran^ais  est  l’un 
des  plus  mal  nourris  de  toute  l’Europe.  « Le  Dieu  des 
armies  et  celui  de  la  misere,  disait  P.-J.  Proudhon,  sont 
un  seul  et  meme  Dieu  ! » Et  pourtant,  nos  contingents 
sont  jeunes;  ils  reclament  unc  riche  alimentation.  Avec 
un  budget  de  3 milliards,  notre  pays,  doit-il,  peut-il 
economiser  sur  la  nourriture  de  ses  defenseurs?  D’ail- 
leurs,  en  augmentant  les  depenses  de  la  caserne,  ne 
diminuerait-on  point,  d’autant,  celles  des  hopitaux?  11 
y a environ  50  hommes  a l’hopital  pour  1,000  hommes 
cl’effectif.  Ne  peut-on  done  pas  reduire  ce  cniffre  et 
abaisser  egalement  le  taux  si  eleve  de  la  mortalite 
militaire?  Quoi  qu’il  en  soit,  ainsi  que  l’exprime  elo- 
quemment  M.  Kirn,  « nos  drapeaux  ne  doivent  pas 
abriter  la  faim  et  les  maladies  qui  en  resultent ». 

Les  defectuosites  de  l’alimentation  militaire  eclatent 
surtout  en  campagne.  Alors,  le  soldat,  veritable  bete 
de  somme,  porte  une  charge  monstrueuse,  ecrasante. 
Le  poids  des  vivres  vient  encore  s’ajouter  a cette  charge. 
II  est  prouve  qu’il  ne  saurait  cependant  porter  que 
25  kilog.  au  plus,  cartouches  et  vivres  compris.  11  faut 
done  chercher  un  produit  alimentaire  peu  volumineux 
cpii,  tout  en  ne  chargeant  pas  le  soldat,  lui  permettrait 
de  ne  point  jeuner,  au  milieu  des  hasards  de  la  guerre. 
Un  semblable  aliment  de  reserve  doit,  par  consequent, 
avoir,  avec  un  volume  et  un  poids  tres  minimes,  un  pouvoir 

(>)  Le  general  Boulanger  avait  pris,  dans  ce  sens,  l’initiative 
des  ameliorations  les  plus  louables. 
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nutritif  tres  eleve;  sa  preparation  doit  etre  rapide,  sa 
conservation  longue,  et  son  prix  de  revient  modere/En 
campagne,  les  conserves  sont  a coup  sur,  d’un  grand 
secours;  et,  comme  le  clit  un  ecrivain  militaire  allemand 
fort  competent,  Von  der  Goltz,  elles  seront  indispensa- 
bles  dans  les  futures  guerres,  oil  il  faudra  appliquer, 
aux  betes  comme  aux  hommes,  le  principe  des  rations 
condensees. 

Le  probleme  de  1’alimentation  des  armees  en  cam- 
pagne est  evidemment  resolu,  en  partie,  par  les  viandes 
seches,  salees  et  fumees,  et  surtout  par  les  boites  de 
conserves  de  bceuf  australien,  la  choucroute,  la  charcu- 
terie,  le  biscuit,  le  biscuit-viande  prussien,  le  pain-viande 
de  Scheurer-Kestner.  Mais  l’ideal  du  genre  est  encore 
1 erbswurst  de  nos  bons  voisins  d'outre-Rhin,  ce  saucisson 
aux  pots  admirable,  qui  renferme  de  la  viande,  du  lard, 
du  sel  et  des  legumes;  c’est  un  aliment  complet;  racle 
dans  l’eau  chaude,  il  donne  immediatement  un  potage 
puree  d’un  gout  agreable  et  d’une  puissance  reparatrice 
etonnante.  L’ erbswurst,  que  nous  avons  vainement  essaye 
de  fabriquer  en  France,  et  dont  les  Allemands  tiennent 
secrete  la  formule  exacte,  l’erbswurst,  parait-il,  coute 
1,250  fr.  les  1,000  kilos. 

La  formule  alimentaire  que  propose  (entre  autres 
fort  nombreuses)  M.  Kirn,  est  une  poudre  de  viande 
melee  de  riz,  haricots,  lentilles,  carottes  seches,  pom- 
mes  de  terre  et  tapioca.  Nous  croyons  savoir  que  le 
ministere  de  la  guerre  vient  d’adopter  un  aliment  de 
ce  genre,  qui  nous  parait  repondre  a tous  les  desi- 
derata d’une  nourriture  de  reserve,  et  qui  permettra 
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de  plus,  l’heureuse  diminution  des  troupes  du  train,  si 
genantes  en  campagne... 

Ouant  au  biscuit,  il  a vu  heureusement  passer  sa 
vogue ; Chenu  l’a  condamne  en  termes  fort  justes,  lors- 
qu’il  a dit  qu’il  est  au  pain  ce  que  la  viande  salee  est 
a la  viande  fraiclie,  avec  cette  difference  que  l’estomac 
supporte  mieux  la  viande  salee.  Le  biscuit  a cause  plus 
de  diarrhees  qu’il  n’en  causera:  car  il  est  probable 
que,  de  plus  en  plus,  on  renoncera  a son  usage ; et, 
comme  on  dit  au  Palais : Ce  sera  justice. 
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